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A P I C I O 

MODERNO. 


PARTE  SESTA. 

Contenente  gli  Arrosti , i Rifreddi , i 
Crostacei  •>  le  Conchiglie  5 le  Erbe  di 
magro  9 la  Pasticciala  di  magro  5 
diversi  altri  Piatti  di  magro  , / Pesci 
salati  e sfumati  5 le  Vivande  da  ri- 
servirsi sulla  mensa  9 il  modo  di  con- 
servare diverse  sorta  d'  Erbe , quello 
di  estrarre  la  farina  de'  Pomi  di 
terra  5 ed  una  spiegazione  generale 
de'  Termini  Francesi . 

CAPITOLO  PRIMO  • 

Degli  Arrosti  , e Rifreddi , di  grasso  , » 

e di  magro  . 

/tegole  per  la  Cottura  degli  Arrosti . 

S embra  certamente  una  cosa  molto  facile  , 
quella  di  far  cuocere  delle  carni  allo  spiedo  ; 
nulladimeno  sonovi  de’  gradi  di  cottura  molto 

a z es- 
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essenziali,  onde  servirle  al  loro  punto  di  perfe- 
zione , ciò  c »e  s>  con  i ce  fac  Imeu  e col  lito, 
coll*  occhio  , e A a grossezza  deila  vivanda  . 
La  coltura  è in  dia  avanzata  allorché  principia 
a sortire  dalla  carne  de’  piccioli  razzetti  di  tu- 
rno ; col  ’ uso  peraltro,  e colla  prattiea  si  ap- 
prende benissimo  il  m mieuto  , cue  si  deve  le- 
vare dal  fuoco  • 

Per  conoscere  se  un  Pollo  , o un  Uccello 
sarà  giunto  al  suo  pioto  di  cottura,  punge- 
telo sotto  T ascella  col  coltello  , allorché  non 
sor  irà  pai  sugo  dal  piimo  , o sangue  dal  se- 
condo levatelo  subito  dal  tuoco,  e servitelo. 

Tutte  le  carni  lattanti,  come  Mondana, 
Agnello  , Capretto  , Abbacchio  , Porchetta  ec. 
debbo  o essere  ben  cotte  , ed  attenuato  il  loro 
sugo,  e li  loro  umidità  superflua.  Il  Manzo, 
ed  il  Castrato  non  tanto  , essendo  queste  carni 
inulto  piu  asciutte  , onde  devono  restare  sugo- 
se , allorché  si  servano  in  tavola  . Il  Maiale 
d've  essere  ben  cotto,  come  le  carni  lattan- 
t . Tinta  la  Polleria  deve  essere  cotta  al  suo 
punto  di  perfezione;  e finalmente  tutto  il  Sel- 
v ggiume  essendo  poco  carico  di  sughi  gros- 
solani , superflui  , e vischiosi  , deve  essere  poco 
coito  , e servito  sugoso  , mentre  se  viene  dis- 
seccato  perde  la  sua  sostanza  , e la  carne  re- 
sta sowerchiamente  asciutta  , e di  poco  buon 
sapo  e.  Veggio  quanto  si  é detto  sopra  que- 
st» materia.  all’Articolo  del  S Ivaggiume  pic- 
ciolo Tom . III.  Cap  ///.  , e quanto  si  dira  qui 
appreso  • 

* I • 

E regola  per  altro  generale  di  non  met- 
tere ai  fuoco  alcun*  Arrosto  puma  del  tempo 

ne- 
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necessario  per  la  sua  cottura  ; imperocché  si 
deve  conoscere  perfettamente  la  cottura  che 
richiede  ogni  Arrosto  ni  particolare  , affinché 
sia  cotto  , e servito  subito  in  tavola  . Recapito 
importantissimo,  specialmente  per  il  Selvag- 
gi il  me  i Manzo  j Castrato  ec.  , dovendosi  queste 
carni  mangiare  nel  loro  proprio  sugo  , altri- 
menti scolano  , divengono  asciutte  , e non  hanno 
più  quella  delicatezza  e buon  sapore  , che  ave- 
rehbero  avuto  se  fossero  state  mangiate  nei 
loro  sugo  interiore  . 

Il  conoscere  questo  tempo  di  cottura  ri- 
guarda ancora  li  grossi  Pivieri  , tutte  le  Pa- 
pigiiotte  , ed  ogni  altra  cosa  che  si  fa  cuocere 
allo  spiedo  . 

Credo  , che  sia  qu  inutile  io  spiegare  , 
ciò  che  trovansi  nelle  quattro  stagioni  dell'Anno 
riguardo  agli  Arrosti  , potendosi  il  Lettore  ri* 
portare  a quanto  si  è fletto  alle  Pioduzioni  delle 
quattro  stagioni  dell*  Anno  . Tarn.  I.  pag.  xxvj. 

/4W ertim enti  sopra  la  Pollerìa  . 

In  primo  luogo  non  dovete  uccìdere  la  Pol- 
leria , che  cinque  , o sei  ore  dopo  , che  averà 
mangiato,  e quindi  subito  spennata,  col  dito 
mignolo  levategli  gl*  intestini  per  la  parte  da 
basso  , e lavatela  bene  all’acqua  fresca  ; fatela 
poscia  raffreddare,  e fategli  prendere  nello  stesso 
tempo  una  buona  forma  ; non  la  ponete  in 
luogo  chiuso  prima  che  sia  fredda  , altrimenti 
prenderà  un  cattivo  sapore  , e si  corromperà 
facilmente  ; oltre  tutto  ciò  prima  di  farla  cuo- 
cere lasciatela  infrollire  più  o meno  secondo 
la  grossezra  del  Pollo  , ed  il  caldo  più  o meno 
della  stagione  . 
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Leila  Pollanca  . 

Arrosto  Allorché  volete  apprestare  una  Pol- 
lanca per  Arrosto  sventratela  ; principiando 
per  il  gozzo  , che  levnrete  > facendogli  un  ta- 
glio lungo  dietro  il  collo  , passate  poscia  dalla 
medesima  parte  il  dito  dentro  il  corpo  della 
Pollanca  per  distaccare  gli  intestini  , che  stanno 
attaccati  allo  stesso  gozzo  ; indi  fategli  un  ta- 
glio da  un  lato  sotto  la  coscia  per  sventrarla  : 
ma  questo  si  prattica  solo  a qualche  grossa  e 
bella  Pollanca  , o Capponessa  , mentre  gli  al- 
tri Polli  si  sventrano  dalla  parte  da  basso  ; le- 
vategli il  fegato  senza  rompere  , e spargere  il 
fiele  * ed  il  griselle  ; fatela  rinvenire  sopra  un 
fornello  ardente  , prima  dalla  parte  della  schie- 
na , poscia  dai  lati  , e finalmente  dalla  pane 
del  petto  ; essendo  flambata  egualmente  , net- 
tatela con  un  pannolino  , spilluccatela  > trus- 
satela  propriamente  con  un  grosso  ago  e spa- 
go > tagliategli  la  metà  delle  zampe  dopo  averle 
spilluccate , piccatela  di  minuto  lardo  , o co- 
pritela con  una  gran  fetta  di  lardo  5 tagliate- 
gli il  collo  nell*  estremità  , e lasciategli  la  pelle 
di  sopra  in  tutta  la  sua  lunghezza  , fatela  cuo- 
cere allo  spiedo  ad  un  fuoco  eguale  involtata 
di  fogli  di  carta  • Quando  sarà  cotta  scarta- 
tela , fategli  prendere  un  bel  color  d’  oro  al- 
quanto pallido  , e servitela  guarnita  all’intorno 
di  crescione  , o altra  insalata  • 

Leila  Capponessa  di  Bologna  , 

Arrosto  ~ In  Roma  non  abbiamo  questo  eccel- 
lente Pollo  , onde  ci  viene  recato  da  Bologna  ; 
la  sua  migliore  stagione  é verso  la  fine  di  De- 
cembre  > e i principi  di  Gennaio  ; imperocché 

pas- 
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passato  questo  tempo  la  sua  carne  diviene  al* 
quanto  dura  ed  asciutta.  L ^ Capponesse  si  deb- 
bono commettere  giovani  » bianche  , grosse  > 
e carnute:  A lesso  , o alla  Bresa  guarnite  con 
Erbe  , o coperte  di  Tortelli  , o Lasagne  , vo- 
gliono , che  siano  più  delicate  , che  Arrosto; 
ma  quando  abbiano  le  qualità  di  sopra  accen- 
nate sono  ancora  famose  cotte  Arrosto  . Esse 
sì  preparano  come  la  Pollanca  . 

Del  Gallinaccio  , Gallinaccietto  , Tocchino  , 

e Cappone .. 

Arrosto  zz  Questi  Polli  si  apprestano  esatta- 
mente come  la  P dlanca  , e non  variano  , che 
nella  più  , o meno  cottura  , secondo  la  qualità 
del  Pollo  » * 


Del  Pollastro  . 

Arrosto  zz  Anche  questo  si  appresta  come  la 
Pollanca  , e si  serve  qualmente  . 

Del  Piccione  . 

Arrosto  = Sonovi  tre  sorta  di  Piccioni  dome- 
stici , cioè  i piccioli  detti  Innocenti  , i grossi 
detti  Casalini  , ed  i Campa gnuoli  ; questi  ultimi 
si  distinguono  dagli  altri  mediante  ima  carne 
oscura  , ed  un  becco  più  sottile  . I migliori 
sono  i Casalini  detti  da’  Francesi  Piccioni  Ro- 
mani . Gli  Innocenti  benché  siano  poco  in  uso 
ira  noi  , milladimeno  dopo  di  averli  uccisi , 
spennati  , lavati , sventrati , flambati , e spil-, 
luccati  , fagliategli  le  aie  , il  collo  , e le  un-ù 
ghie  , avvolgeteli  di  foglie  di  vigna  , e di  fette 
di  lardo  , infilateli  ad  uno  spiedino  , passando* 
glielo  a traverso  le  coscie  , in  guisa  , che  ca- 
dami Piccione  sia  ben  coperto  , e che  non  si 
Veggano  , che  le  zampe  ; alla  fine  della  cottura 

spoi- 
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spolverizzateli  , se  volete  , di  mollica  di  pane 
grattata  , fategli  prendere  un  bel , colore  do- 
rato , e serviteli  . 

I secondi  debbono  essere  un  pochino  in- 
frolliti 3 onde  subito  uccisi  , e spennati , lava- 
teli bene  , e lasciateli  cosi  qualche  poco  ; quindi 
sventrateli  lasciandoli  il  fegato  nel  corpo  , e 
osservando  , che  non  vi  resti  qualche  acino  di 
granturco  , flambateli , spilluccateli  , e taglia- 
tegli le  ale  , il  collo  , e le  unghie  , trussateli  > 
piccateli  , di  minuto  lardo  , ovvero  copriteli 
con  una  fetta  grande  di  lardo  ; fateli  cuocere 
Arrosto  , infilati  allo  spiedo  ; e serviteli  ben 
cotti , e di  bel  colore  • Anche  questi  li  potete 
coprire  di  foglie  di  vigna  come  gli  altri . 1 Cam- 
pa gnuoli  si  apprestano  egualmente  . 

Della  Vitella  Mangana  . 

Arrosto  - Il  Lombo  è la  parte  migliore  della 
Mongana  da  servirsi  per  Arrosto  : deve  essere 
infrollita  al  suo  punto  , ben  cotta  > e di  un 
colore  dorato  ; potete  , se  volete  , piccargli 
tutto  il  filetto  di  minuto  lardo  , ovvero  ser- 
virla al  Naturale  , guarnita  di  crescione  , ed 
un  pochino  di  Sugo  di  manzo  nei  fondo  del 
piatto  . In  ordine  alla  maniera  di  cuocerla  • 
Vedete  Lombo  di  mongana  alia  Nonette  , e 
alla  Sassone  nel  Tom.  I.pag,  21 6» 

Del  Capretto  . 

Arrosto  — Devesi  il  Capretto  farlo  infrollire  ; 
e cuocere  bene  a picciolo  fuoco  , come  si  deve 
praticare  in  ordine  a tutte  le  carni  lattanti  , 
il  quarto  d’  avanti  è il  più  delicato  , i due  quarti 
di  dietro  si  servano  divisi , o interi  per  Rot- 
de-B’f  ; questi  bisogna  piccargli  efi  minuto  lardo 
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} filetti  e le  coscia  , e coprirgli  i fianchi  di  fet- 
te di  lardo  , e avvolgerli  di  carta  : il  quarto 
d’ avanti  non  si  deve  piccare,  bensì  coprirlo 
di  una  gran  fetta  di  lardo  , e spolverizzarlo  , 
se  volete  , di  mollica  di  pane  grattata  al  fine 
della  cottura  . L’  Abbacchio  si  può  apprestare 
egualmente  . 

Dell1  Oca  , ànitra  , Garganella  , ed  altri 
'Uccelli  acquatici . 

Arrosto  = Dopo  che  questi  Uccelli  saranno  speli- 
nati  , sventrati , fìambiati , e spilluccati , trus- 
sateli  eolie  zampe  dentro  fl  corpo  , infilateli 
allo  spiedo  senza  coprirli  di  fette  di  lardo . 
Vi  vuole  poco  tempo  per  la  loro  cottura  , men- 
tre debbono  essere  mangiati  nel  loro  sugo  . Le 
Oche  dopo  che  le  avete  preparate  come  so- 
pra , gli  potete  mettere  nel  corpo  una  picciola 
farsa  del  loro  fegato  , salciccie  , e marroni  „ 
Vedetela  nel  Torn.  11 . pag.  122.,  e spolverizzar- 
le , se  volete  , di  mollica  di  pane  grattata  alla 
fine  della  cottura  • 

Del  Falombaccto  , e Tortorclla  • 

Arrosto  ~ Questi  Uccelli  si  apprestano  nella 
stessa  guisa  , che  il  Piccione  casalino  dome- 
stico , e non  variano  , che  nella  cottura  , la 
quale  deve  essere  al  suo  punto  , onde  man- 
giarli nel  loro  sugo  interiore  . Il  passo  de’  Pa- 
lombacci  è nel  mese  di  Marzo  , nel  cui  tempo 
sono  assai  buoni  . Si  distinguono  i giovani  dai 
vecchi  dall’estremità,  bianche  delle  seconde  pesi- 
ne maestre  dell’  ale  , imperocché  i vecchi  né 
Vanno  privi  • 


De- 
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Degli  Eccelli  serviti  con  Crostini  . 

Arresto  ” Le  'Gastriche  i S rigiiozzi  , le  Al- 
lodole , i Certifichi  , e gii  Ortolani  , si  appre- 
stano tutti  nella  stessa  guisa  ; ma  con  qualche 
piccioia  variazione  a qu  sti  u timi  : spennati 
dunque  , che  saranno  questi  U celli  , flamba- 
teli , tagliategli  le  ungine  , infilateli  ad  uno 
spiedino  , tramezzandoli  con  un  crostino  di  mol- 
lica di  pane  , una  fettina  di  prosciutto  , o ven- 
tresca , ed  una  foglia  di  salvia  , indi  legate  que- 
sto spiedino  ad  uno  grande  > fate  cuocere  nel 
momento  di  servire  ad  un  fuoco  di  fascine 
molto  allegro  , aspergendo  con  buon  strutto 
caldo  , e spolverizzando  con  poco  sale  fino  ; 
osservate  che  cuociono  subito  , e servite  che 
siano  sugosi  . Agli  Ortolani  gli  si  deve  cavare 
prima  gii  ocelli  , e poco  prima  della  totale 
cottura  bagnarli  con  un  poco  di  bianco  d’uovo 
sbattuto  in  fiocca  , fargli  prendere  un  colore 
dorato  , e servirli  subito  • q.>  esto  peraltro  di- 
pende dalla  volontà  , mentre  io  non  prattico 
sì  fatto  metodo  . Tutti  gli  altri  Uccelletti  si 
cuociono  nella  stessa  maniera  come  sopra  . 

De'  Pivieri , Peccacele  , Pizzarde  , 
c Pizzardoni  . 

Arrosto  zz  Bisogna  questi  Uccelli  spennarli  , 
sventrarti  , e trussarli  colle  zampe  sotto  le  co- 
scie  , e queste  incrociarle  una  déntro  all’  al- 
tra , e passargli  il  becco  a traverso  le  dette 
ooscie  come  uno  spiedino  ; indi  flambateli  , e 
spiiluccateli  , piccateli  di  minuto  lardo,  o*  co- 
priteli con  una  fetta  grande  di  lardo  , fateli 
cuocere  di  un  bel  color  d’ oro  , e serviteli 
con  i loro  crostini  ali’ intorno  . Vedete  que- 
sti 
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sti  crostini , come  si  apprestano  nel  Tom . 111. 
pag.  1 85. 

Pavone  , Pavoncella  , fagiano  , Pernice  , 
Starna  , Gallina  di  faraone  , e Prata - 
roòz  , Perni  ciotto  , e Starnotto  . 

Arrosto  zz.  Tutti  questi  Uccelli  si  apprestano 
nella  stessa  guisa  , cioè  , spennateli  , sventra- 
teli , flambateli,  spilluccateli  , e trussateli  pro- 
priamente , incartategli  ad  alcuno  de’  più  rari 
Ja  testa  con  tutte  le  penne  con  diversi  doppi 
di  carta  unta  di  strutto  * acciò  si  possa  rico- 
noscere T Uccello  dopo  cotto  . Alcuni  però 
credono»  che  sia  una  viltà  il  pratticare  si  fatto 
metodo  sulle  tavole  de’ Principi  di  alta  sfera; 
onde  io  lascio  ciascheduno  in  albitrio  di  fare 
ciò  che  crede  più  conveniente  su  questo  par- 
ticolare ; lasciategli  inoltre  le  zampe  alle  quali 
spuntarete  le  unghie  ; indi  piccateli  di  minuto 
lardo  , ovvero  copriteli  di  fette  di  lardo  ; fa- 
teli cuocere  Arrosto  avvolti  di  fogli  di  carta , 
ad  un  fuoco  eguale  , e non  aspergeteli  , che 
rare  volte  acciò  , non  perdino  il  loro  fumé  , 
cioè  il  loro  gusto  di  selvaggiume  , e serviteli 
di  un  bel  color  d’  oro  pallido  . 

De  Tordi  • 

Arrosto  = Spennate , incosciate  , e Ambiate  i 
Tordi  , come  le  Beccacele  , copriteli  di  fette 
di  lardo  , e infilateli  ad  uno  spiedino  , tramez- 
zati con  crostini  di  mollica  di  pane  se  vole- 
te , legate  questo  ad  uno  grande  , fateli  cuo- 
cere Arrosto  ad  un  fuoco  allegro  , e serviteli 
di  bel  colore  nel  loro  sugo  • Se  volete  , po- 
tete piccarli  > come  le  Beccacele  . 
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Delle  Quaglie  , e Quagli  ardi  t 
/trrosto  = Spumine,  sventiate,  e flambate  le 
Quaglie  > e Q»agliardi  , copriteli  con  una  tetta 
di  lardo  , e lina  foglia  di  vigna  , in  ^isa  che 
non  si  vedrgMr  della  Quaglia  , o Q gagliardo  , 
che  le  zampe  , le  quali  averete  pelate  , e 
spuntate  le  dita  ; fate  cuocere  Arrosto  , in- 
filate ad  uno  spiedino,  e questo  ad  uno  gran* 
de  : verso  la  fine  della  cottura  spolverizza- 
tele di  modica  di  pane  grattato  se  volete  , 
fate  prendere  un  bel  color  d*  oro  , e servite 
subito  . Potete  infilare  le  Quaglie  senza  flam- 
barle , se  non  volete  che  si  squagli  il  loro 
grasso  . 

Della  Lepre  , e Lepratta  • 

Arrosto  = Scorticate  una  L^pre  giovane  , o una 
Lepratta  , sventratela  , trussatela  propriamente 
colie  coscie  incrocicchiate , fatela  rinvenire  sulle 
bracie  , e strofinatela  subito  > se  sara  una  Le- 
pratta  col  suo  sangue  , se  lo  avete  , acciò  di- 
venga rossa;  indi  piccatela  di  minuto  lardo, 
e fatela  cuocere  Arrosto  al  suo  punto  di  cot- 
tura , acciò  sia  servita  nel  suo  sugo  . Se  sarà 
una  Lepre  la  potete  marinare  a con  una  ma- 
rinata tiepida  , allo  Scevruglie  , fatta  con  un 
bicchiere  d’a* qua,  mezzo  di  aceto,  un  pezzo 
di  butirro  ? tette  di  cipolla  , uno  spìcchio  d’a- 
glio , una  foglia  cl*  alloro  , un  poco  di  basili- 
co , sale  pepe  , tre  garofani  : dopo  due  ore 
infilatela  ad  uno  spiedino  , legate  questo  ad 
uno  grande  , fatela  cuocere  Arrosto  , asper- 
gendola colla  sua  marinata  , e servitela  di  bel 
colore  con  una  Poevrada  in  una  salsiera  , o 
una  Salsa  all’  Inglese  fatta  in  questa  maniera 
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sì  per  l’una  , che  per  l’altra  Lepre  : pren- 
dete quattro  onci;?  di  conserva  di  viscide  , pe« 
statele  nel  mortaio  , indi  ponete. e m una  caz- 
zarola  con  un  bicchiere  di  vino  di  Borgogna, 
xlatela  bollire  un  pochino,  poscia  passatela  al 
setaccio  , e servitela  calda  • Potete  anche  cuo- 
cere ia  Lepre  Arrosto  senza  piccarla  , e ma- 
rinarla , ma  aspergerla  nel  tempo  che  si  cuoce 
con  una  fulsa  alla  Poevrada  mescolata  con  al- 
trettanto fiore  di  latte  > ciò  che  formerà  una 
specie  di  patina  sopra  la  carne  , e servitela  con 
una  Sa  La  alla  Chinesec  in  una  salsiera  . Ve- 
dete queste  due  Salse  nel  Tom.  i . Cap.  I. 

Del  Coniglio. 

Arrosto  ~ Quanto  in  Parigi  sia  apprezzato  que- 
sto animale  ? altrettanto  in  Roma  è poco  sti- 
mato ; m i questa  differenza  dipende  , che  noi 
non  abbiamo  qui  Conigli  selvateci  , tanto  sti- 
mati j e delicati  in  Francia  , essendo  i nostri 
domestici  9 e di  poco  buon  sapore  , onde  mai 
vengono  serviti  sopra  buone  mense  , ciò  nono- 
stante ecco  la  maniera  dì  apprestarli  per  Ar- 
rosto : Scorticate  i Conigli  , sventrateli , trus- 
saldi  propriamente  , fateli  rinvenire  sopra  le 
bracie  , piccateli  di  minuto  lardo  , infilateli  al  o 
spiedo  , e aspergeteli  bene  nell’  atto  che  !i  po- 
nete al  fuoco,  fateli  cuocere  senza  più  bagna- 
teli con  altro  grasso  , acc -o  non  perdalo  il  gu- 
sto di  selvaggiume,  e serviteli  di  bel  colore* 
Il  Coniglio  lo  potete  anche  tar  cuocer*»  , e ser- 
vire come  la  Lepre  . Vedetela  qui  addietro  . 
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Del  Cignaletto  , Cerviatto  , Capriolo  , ed 
altro  Selvaggi  urne  , Quadrupede  . 

/ rrosto  = Ucciso  che  sarà  il  Cignaletto  biso- 
gna farlo  un  poco  infrollire  , indi  scorticarlo 
fino  al  collo  , e piccargli  di  minato  lardo  tutte 
Ja  parte  superiore  , e farlo  ben  cuocere  ar- 
rosto . Il  Cerviatto  , il  Capriolo  , e tutta  sorta 
di  Selvaggiume  Quadrupede  lo  piccarete  di  mi- 
nuto lardo  come  sopra  , e marinaretc  con  ace- 
to , fette  di  cipolle  , alloro  , basilico  , sale  , 
pepe  , garofani  ; quindi  dopo  di  averlo  scola- 
to , e infilato  allo  spiedo  , coprite  ciò  che  e 
piccato  con  fogli  di  carta  bene  imbutirrati  , e 
fette  di  lardo  sopra  tutto  ciò  , che  non  è pic- 
cato ; avvolgete  per  tutto  con  altri  fogli  di 
carta;  fate  cuocere  bene,  e servite  di  bel  co- 
lore, con  una  Poevrada  , o altra  Salsa  Piccan- 
te , in  una  salsiera  . 

Devesi  osservare  5 che  tanto  nella  Polle- 
ria , come  nel  Selvaggiume  , la  femmina  è più 
delicata  del  maschio  , e che  per  mangiarli  nella 
loro  perfezione  debbono  essere  , come  si  é detto 
infrolliti  secondo  la  specie  dell’animale,  o dei 
tempo  più  , o meno  caldo  della  stagione  ; senza 
questa  precauzione  si  rischia  di  mangiare  du- 
ro , e coriaceo  , ciò  che  sarebbe  tenero  } e de- 
licato . 

Costate  di  Manzo  alla  Napoli  tana  . 

/ rro<to  z Abbiate  due  altre  Braciole  , ossiano 
costate  di  manzo  , che  siano  d’  animale  gio- 
vane , grasse,  tenere,  ed  infrollite  al  suo  pun- 
to . Levategli  tutte  le  ossa  all’intorno  , alla  ri- 
serva del  manico  i che  tagliarete  corto  , battetele 
un  poco  conditele  con  sale  , pepe  schiacciato  , a- 

re- 
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regheto  trito,  e lardo.  rapito  , o strutto  squa- 
gliato , o olio  buono.  Nel  moment  ; di  servire 
fatele  cuocere  sulla  gratella  con  fuoco  alleg  o , 
e subito  che  sono  cotte  servitele  in  tavola  , con 
sotto  crostoni  fritti  di  bel  colore  nello  strutto  . 
Osservate  che  debbono  essere  molto  s ig  >se  , 
essendo  questo  il  pregio  di  un  tal  anosto. 

Filetto  dì  Manzo  in  Bif  stec  . 

Arrosto  — Levate  tutte  le  pelline  , e nervi  ad 
un  buon  filetto  di  manzo  eoe  sia  tenero  , e 
sufficientemente  infrollito  ; tagliatelo  in  fette 
per  traverso  , come  tante  rotelle  ; battetele 
una  cosa  giusta  ; conditele  come  sopra  , mt 
senza  1’  aregheto  . Fatele  cuocere  nello  stesso 
modo,  e servitele  assai  sugose  , tramezzate  con 
crostoni  tondi  fritti  di  bel  colore  , eoe  formi 
sul  piatto  una  specie  di  Tortiglie  , cioè  una  fetta 
di  carne  , ed  un  crostino  . 

Ruladine  di  Manzo  . 

/Irrotto  s Formate  delle  Ruladine  di  manzo , 
come  sono  descritte  nel  Tom . ///.  Cap.  1 . dove 
dice  ; Polpette  Involtate  di  Manzo  . Quando  sa- 
ranno tutte  fatte  infilatele  ad  uno  spiedino  , 
tramezzandole  con  crostini  di  mollica  di  pane  , 
e fettine  di  prosciutto  ; legate  questo  spiedino 
ad  uno  grande  • Nel  momento  di  servire  fa- 
tele cuocere  arrosto  , e servitele  subito  di  bel 
colore,  guarnite  di  crescione* 

Ruladine  diverse  con  Crostini • 

Arrosto  rr  L~  Ruladine  per  Arrosto  si  fanno  di 
ciò  che  si  vuole,  e tutte  si  preparano,  e si 
cuociono  t e si  servono  nella  stessa  m mera  • 
Per  « O'dle  di  grasso  ; vedete  Filetti  M*%nioni 
in  RnLdine  , avi  Tom.  //.  Cap . IV.  Quelle  di  virala 

Mon- 
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Mongana  si  apprestano  come  quelle  di  manzo  , 
ma  ripiene  con  farsa  di  Ghenef*  Si  possono 
preparare  ancora  con  petti  di  Pollanche  , di 
Cappone  ec.  con  filetti  di  Gallinaccio  > di  Toc- 
chini ec« , ma  sempre  ripiene  con  farsa  di  Che- 
nef  • M *lti  aggiungono  a questa  farsa  prima  di 
riemp  re  le  Ruladine  pignoli  , passarina  , pe- 
trosemolo  trito  , ed  un  pochino  di  persa  tri- 
ta • Si  formano  ancora  delle  Ruladine  di  tutta 
sorte  di  filetti  di  pesce  , ripiene  con  farsa  di 
C ifcnef  di  magro  , o al  butirro  , o all’  olio  , 
con  ii  medesimi  condimenti  accennali  di  so- 
pra ; si  tanno  cuocere  arrosto  tramezzate  con 
semplici  crostini  . Se  sono  all*  olio  , le  asper- 
gerete con  olio  caldo  , e un  mazzetto  di  pen- 
ne ; se  al  butirro  , con  butirro  squagliato  , e 
le  servirete  di  un  bel  colore  per  arrosto  • Ve- 
dete le  diverse  Ruladine  di  Pesce  nel  Tom . V* 
Degli  Arrosti  di  Pesce  . 

Arrosto  Sulle  tavole  copiose  de*  Grandi  si 
servono  per  Arrosto  de’  Pesci  preparali  in  di- 
verse maniere,  come  al  Corto-brodo  , al  Giù* 
Fritti  , e Arrostiti  o allo  spiedo  , o sulla  gra- 
tella . Quelli  al  Corto-Brodo*  al  Blu  , e Fritti 
si  servono  sopra  a delle  salviette  ben  pulite  . 
In  molte  case  Magnatizie  si  tengono  de’  tondi 
di  legno  sottili  5 della  circonferenza  de’  piatti  * 
che  ordinariamente  si  servono  per  gli  Arrosti  ; 
questi  fondi  si  avvolgono  con  salviette  , si  po- 
sano sopra  il  piatto  , e ci  si  aggiusta  sopra  ii 
Pesce  con  simetria  . Veggasi  questi  Pesci  ai  loro 
Articoli  particolari  nel  Tom . V.  Cap.  //.  e Uh 

Tinte  sorta  de’  Pesci  , in  qualunque  guisa 
siano  apprestati  » debbano  essere  ben  cotti , e 
ria  lineili  e l’Anguilla  • De* 
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De’  Rifreddi  di  grasso  , e di  magro  . 

Osservazioni  sopra  ì Rifreddi  . 

I Rifreddi  sono  di  un  grand’  uso  nella  buo- 
na Cucina  , di  un  vago  ornamento  sulle  magni- 
fiche mense  , ed  inoltre  grandevoli  al  gusto  , 
specialmente  negli  estivi  calori  dell*  Estate  • I 
diversi  aceti»  e sughi  di  limoni,  e di  aranci, 
che  1*  impiegano  nella  composizione  di  sì  fatte 
Vivande  » le  rendano  salubri,  umettanti , e rin- 
frescative  : basta  che  le  diverse  gelatine  di  car- 
ni , le  quali  ne  formano  1’  oggetto  principale  , 
siano  fatte  con  attenzione  . Veggasi  Aspic  nel 
Tom.  l.pag*  17.  » e Tom.  V.pag.  24. 

Le  vivande  Rifredde  si  servono  in  due  ma- 
niere , cioè  : o per  un  piatto  grande  d ' Antremè 
da  servirsi  nel  secondo  servizio  della  mensa  a 
una  testa  , o fianco  della  Tavola  : o pei*^«/rè 
da  servirsi  nel  primo  servizio  . Si  vegga  sopra 
quest*  Articolo  le  diverse  Minute  de  Pranzi  nel 
Tom.  1.  II.  e V.  Ciò  nonostante  indicherò  ai  lo- 
ro respettivi  titoli  particolari  , quelle  che  si 
dovranno  servire  nel  primo  , o secondo  servi- 
zio della  Tavola  • 

hlnre  , ossia  Testa  di  Cignale  • 

Antremè  Pifreddo  = Tagliate  una  lesta  di  Cigna- 
le accanto  alle  spalle  , abbruciategli  quindi  i 
peli  sopra  un  fuoco  chiaro  , quando  il  pelo  piu 
grosso  saia  levato,  ponetela  sopra  un  fornello 
ardente  per  bruciargli  il  resto , e passateci  an- 
che sopra  una  paletta  rovente  , acciò  divenga 
ben  morata  ; indi  raschiatela  col  coltello  affim- 
ene si  ben  pulita  , e disossatela  del  tutto  , 
Tqw.VL  b avtui* 
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avendo  attenzione  di  non  intaccare  la  pelle  , 
lardatela  di  dentro  di  grossi  lardelli  di  lardo, 
conditi  con  sale  , spezie  fine  , erbe  odorifere 
in  polvere,  e un  poco  di  sugo  di  limone  , stro- 
finategli poscia  la  carne  con  mezza  libbra  di  ni- 
tro , tagliandola  ne’  siti  più  grossi , acciò  vi  pe- 
netri dentro.  Strofinate  con  mezz’ altra  libbra 
di  nitro  , dieci  orecchie  di  majale  , dodici  piedi 
di  majale  tagliati  nel  mezzo  , e levato  l’osso  più 
grosso  , due  iombetti  di  majale  , e mezza  ven- 
tresca fresca  pure  di  majale  . Quindi  ponete 
tutte  queste  carni  in  una  grande  terrina  per 
ventiquattr’ ore  ; poscia  cambiatele  di  terrina, 
e aggiungeteci  circa  tre  libbre  di  sale  comune  , 
ginepro  , coriandoli  , macis  > zenzero  , alloro  , 
basilico»  aglio  » pepe  lungo  , pepe  sano  j garo- 
fani , il  tutto  a proporzione  » acciò  un  condi- 
mento non  superi  l’altro  • Lasciate  così  dieci 
giorni  in  un  luogo  fresco  ; poscia  lavate  ogni 
cosa  aH’acqua  fresca  , e legate  la  testa  » avvol- 
gendola con  una  fittuccia  larga  di  fi!o  ; mettete 
il  tutto  in  una  marmitta  , o braciera  grande  a 
proporzione  , con  acqua  , qualche  bottiglia  di 
vino  bianco  , cipolle  » carote  , pane  , radiche 
di  petrosemolo  , otto  scalogne  , quattro  spicchi 
d’  aidio  , una  Mignonctte  , ossia  un  picciolo  in- 
volto , con  entro  pepe  , coriandoli , garofani , 
macis , mezza  noce  moscata  » e zenzero  ; un 
grosso  mazzetto  d’  erbe  diverse  , e odorifere  ; 
ovvero  in  luogo  di  tutto  questo  delle  buone 
Brese  restate  del  giorno  antecedente  ; fate 
cuocere  il  tutto  dolcemente  , avendo  attenzio- 
ne di  levare  quelle  carni  , che  saranno  cotte 
prima  , e tenerle  tiepide  . Quando  poi  sarà  cot- 
ta 
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ta  la  testa  , ciò  die  conoscerete  allorché  toc- 
candola cede  sotto  il  dito,  levatela  con  dili- 
genza acciò  non  si  rompa  , fatela  alquauto 
raffreddare  , onde  poterla  maneggiare  con  le 
mani , scioglierla  , e stendetela  sopra  una  sal- 
vietta grande.  Tagliate  tutte  le  altre  carni  in 
fletti  lunghi  , e larghi  , aggiustateli  sopra  la 
testa  , mescolateci  qualche  tartufo  cotto  , e ta- 
gliato in  fette  , e condite  con  spezie  fine  , e sale 
fino  se  sarà  di  bisogno  ; quindi  stringete  la  sal- 
vietta in  guisa  * che  la  testa  prende  la  sua  pri- 
miera forma  , aggiustandoli  bene  le  orecchie  ; 
legate  detta  salvietta  da  capo  , e da  piedi , con 
sp.go,  ed  ali’iinorno  colla  fittueda  , che  ha 
boiluo  con  la  testa  , attaccatela  ad  un  rampi- 
no , e legategli  da  piedi , che  sarà  dalla  parte 
del  muso,  un  peso  di  circa  trenta  libbre  . Il 
giorno  dopo  levatela  dalla  salvietta  , tagliategli 
una  sottile  fetta  dalla  parte  del  collo  > acciò  si 
vegga  il  malbrè  , formategli  le  due  zanne  di 
butirro,  gli  occhi  con  butirro  > e una  fetta  di 
tartufo  cotto  , accomodategli  le  orecchie  } se 
non  scasserò  bene  , e servitela  sopra  una  sal- 
vietta , con  sotto  foglie  di  alloro  regio  , che  le 
punte  formino  corona  all’  intorno. 

Bure  , ossìa  Testa  di  Majale  • 
y4ntrcmè  Rifreddo  “ Prendete  una  bella  Testa 
di  majale  giovane  , tagliata  vicino  alle  spaile, 
e ben  pulita , disossatela  del  tutto  , senza  in- 
taccare la  pelle,  lardategli , e salategli  la  carne 
come  la  precedente  , e fategli  la  medesima  con- 
cia ; quindi  tritate  sei  libbre  di  carne  magra  di 
majale  5 come  per  salciccia  , aggiungeteci  sei, 
o otto  orecchie  di  majale  mezze  cotte , e tri— 
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tute  grossolanamente  sei  libbre  di  lardo  tagliato 
in  grossi  dadi  , e qualche  tartufo  tagliato  pure 
in  dadi  ; condite  i!  tutto  con  sale,  spezie  fine  , 
ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; riempiteci  la  te- 
sta , dopo  che  Bave-rete  ben  lavata  , evi  asciu- 
gata , cucitela  , dategli  la  sua  primiera  forma  , 
avvolgetela  in  una  salvietta  , legatela  , mette- 
' tela  in  una  marmitta  , o braciera  giusta  alla 
sua  grandezza  , con  due  bocali  di  vino  rosso  , 
e acqua  , che  resti  coperta  , cipolle  , carote  , 
pane  , radiche  di  petrosemolo  , un  grosso  maz- 
zetto d’erbe  diverse  , e odoriiere  , quattro 
spicchi  d*  aglio  , otto  scalogne  , una  Mignon  ette , 
come  la  precedente  -,  fatela  bollire  dolcemente  : 
alla  metà  della  cottura  potete  vedere  se  bisogna 
metterci  un  poco  di  sale  , assaggiando  la  Bresa  • 
% Allorché  la  testa  cederà  sotto  il  dito,  sarà  se- 
gno , che  è cotta  ; levatela  allora  dalla  Bresa  , 
e ponetela  sopra  una  tiella  grande  . Quando 
saia  un  poco  raffreddata  scioglietela  , date- 
gli una  bella  forma  con  le  mani  , aggiusta- 
tegli le  orecchie  , e il  muso  , copritela  con  la 
sua  salvietta  , e fatela  raffreddare  del  tutto  ; 
quindi  scucitela  , tagliategli  una  sottile  fetta 
dalla  parte  del  co'lo  , e servitela  sopra  una  sal- 
vietta guarnita  di  alloro  regio. 

Galantina  di  Testa  di  Ma] ale, 
ntremè  A'ifrcddo  zn  Abbiate  una  Testa  di  ma- 
j le  giovane  , Cigliuta  vicino  al  e spalle  , dis- 
sodatela del  tutto  , levategli  tutta  là  carne  al 
<ii  dentro,  che  ne  resti  poca  attaccata  alla  co- 
tena  , e levategli  il  grasso  . Tagliate  la  carne 
ili  fettine  sottile  , ponetela  sopra  un  piatto  , 
-conditela  con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odo- 
ri- 
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tiFere  in  polvere  , petrosemolo  e scalogne  se 
volete,  una  punta  ri’ aglio  , ri  tutto  trito  ; ta- 
gliate ancora  due  lingue  rii  manzo  furr*  , e 
del  prosciutto  crudo  m filetti  alquanto  grossi  , 
tartufi  in  lette  , eri  abbiate  rie’  pistacchi  ben  ver- 
di , e mandorle  dolci  mondate  . Ponete  la  pelle 
della  Testa  in  una  cazzatola  rotonda  , fateci 
dentro  diversi  strati  colle  lettine  della  suddetta 
carne,  il  grasso  della  Testa  tagliato  in  filetti  * 
e se  non  fosse  abbastanza  aggiungeteci  del  lar- 
do , i filetti  delle  lingue  di  manzo  , e del  pro- 
sciutto , i tartufi,  i pistacchi,  le  mandorle  5 
continuate  così  suolo  , per  suolo  , finché  la  pel- 
le sara  piena  , condite  ogni  strato  con  poco 
sale  , e spezie  fine  : se  la  carne  non  bastasse  » 
aggiungetene  un  poco  di  majale  . Poscia  cucite 
la  Testa  , dategli  la  forma  di  una  borsa  , o in- 
voltatela come  una  grossa  mortadella  , avvol- 
getela in  una  salvietta  , legatela  forte  con  spa- 
go ; ponetela  in  una  marmitta  con  acqua  * tre 
bottiglie  di  vino  bianco  bollente  , un  grosso 
mazzetto  d’erbe  diverse  , e odorifere  , quattro 
spicchi  d’aglio,  sei  scalogne,  otto  garofani, 
mezza  noce  moscata,  macis  , pepe  lungo,  un 
pizzico  di  coriandoli  , pepe  sano  , garofani,  ca- 
rote , panò,  cipolle,  radiche  di  petrosemolo, 
due  foglie  di  alloro  , sale  ; fatela  cuocere  dol- 
cemente circa  sei  ore  , secondo  la  sua  grossez- 
za . Quando  sarà  cotta  scolatela  , mettetela  in 
una  cazzarola  rotonda  giusta  alla  sua  grandezza, 
acciò  ne  prenda  la  forma  , poneteci  sopra  una 
tavola  con  un  peso  di  circa  quindici  libbre  ; 
allorché  sarà  fredda  , svoltatela  , e servitela  nel 
suo  piatto  , decorata  sopra  con  qualche  fioretto 

di 
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di  vostro  elenio  » e sotto  una  salvietta  con  fo- 
glie di  alloro  regio  all’  intorno  , e fette  di  limo- 
ne tornito  • Se  sarà  involta  con  filtuccia  a guisa 
di  mortadella  * attaccatela  ad  un  rampino  , con 
un  picciolo  peso  da  piedi , finrhè  ^arà  fredda  • 
Prosciutto  alla  Majanse  . 

j^ntremè  Rifreddo  z Fate  cuocere  nell’acqua  per 
metà  un  Prosciutto  salato  di  recente;  intanto 
che  è caldo  levategli  la  cotena  , e lasciatelo 
raffreddare  ; infilatelo  poscia  allo  spiedo  , in- 
voltatelo con  piìt  fogli  di  carta  imbutirrati  ; fa- 
telo finire  di  cuocere  arrosto  , aspergendolo 
spesso  con  mezza  foglietta  di  spirito  di  vino 
caldo  , che  farete  cadere  in  un  piatto  di  rame 
per  ribagnare  di  nuovo  • Quando  sarà  cotto 
fatelo  raffreddare  , e servitelo  di  bel  colore 
sopra  una  salvietta  . 

Prosciutto  all'  Inglese  . 

sdntremè  Rifreddo  = Prendete  un  Prosciutto  re- 
centemente salato  ; ovvero  dissalatelo  quanto 
basti  nell’  acqua  tiepida  , tagliategli  poscia  Tos- 
so del  manico  , e rifilatelo  all*  intorno  , e dalla 
parte  opposta  alla  cotena  * legatelo  in  una  sal- 
vietta 9 mettetelo  in  una  braciera  giusta  alla 
sua  grandezza  con  acqua  , un  grosso  mazzetto 
d’  erbe  diverse  , e odorifere  , otto  garofani , 
pepe  lungo  , pepe  sano  , macis  , mezza  noce 
moscata  , un  pizzico  di  coriandoli  , una  rametta 
di  finocchio  secco  • Fate  bollire  dolcemente 
quattro  ore  , più  o meno,  secondo  la  grossez- 
za del  Prosciutto  : aggiungeteci  alla  metà  della 
cottura  una  bottiglia  di  vino  rosso  di  Spagna 
bollente  9 e mezza  foglietta  di  spirito  di  vino  j 
terminate  di  far  cuocere  a picciolo  fuoco*  Quan- 
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do  sarà  cotto  tiratelo  fuori  della  Bresa  , leva- 
tegli la  cotena,  tagliandola  spazzata  colle  for- 
bice vicino  il  manico  ; stendete  sopra  il  Pro- 
sciutto un  poco  di  butirro  squagliato  * mesco- 
lato con  un  rosso  d1  uovo  , spolverizzate  di 
mollica  di  pane  grattata  ; fate  prendere  un  bel 
color  d’ oro  ad  un  forno  ben  caldo  , o colla 
pala  rovente  , e servite  sopra , una  salvietta . 

Prosciutto  alla  Mar  esc:  alle  . 

/ Intremè  Rifreddo  zz  Rifilate  sopra  > ed  all’  in- 
torno un  bel  Prosciutto  il  più  recentemente 
salato  che  sia  possibile  ? fatelo  dissalare  ? se  sa- 
rà di  bisogno  , mentre  si  salano  meno  quelli  9 
che  si  vogliono  apprestare  alla  Marescialle  ; 
fatelo  poscia  marinare  con  una  bottiglia  di  vino 
di  Sciampagna  bollente  ; infilatelo  quindi  allo 
spiedo  y fatelo  cuocere  arrosto  , aspergendolo 
colla  sua  marinata  . Oliando  sarà  cotto  taglia- 
tegli la  cotena  come  sopra  , spolverizzatelo  di 
mollica  di  pane  grattato  fino  , mescolato  con 
un  poco  di  pepe  schiacciato  ; fategli  prendere 
un  bel  colore  dorato  , e servitelo  rifreddo  so- 
pra una  salvietta  . 

Prosciutto  all ’ / 4sp\c  in  Cassa  di  Butirro  . 
s Intremè  Pifreddo  zz  Dissossate  un  buon  Pro- 
sciutto , ovvero  tagliategli  soltanto  il  manico 
corto  , nettatelo  , e rifilatelo  , dissasatelo  quanto 
basti  all’acqua  tiepida,  e mettetelo  a cuocere 
per  metà  con  acqua,  due  foglie  d’alloro,  ti- 
mo , e basilico  ; indi  levatelo  , ponetelo  in  una 
braciera  con  fette  di  vitella  sotto  , e sopra , 
un  garretto  di  mongana  , un  grosso  mazzetto 
d'  erbe  diverse  , quattro  garofani , due  spicchi 
d*  aglio  , quattro  scalogne  ; bagnate  metà  vino 

di 
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di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco  bollente  , 
c mela  brodo  buono  , fate  finire  di  cuocere  dol- 
cemente , e poscia  quasi  raffreddare  nel  suo 
brodo  ; levate  allora  il  Prosciutto  , digrassate 
la  gelatina  ? passatela  al  setaccio  , dategli  un 
color  d’  oro  con  un  poco  di  Sugo  , chiarifica- 
tela come  P Aspic  , aggiungendovi  i medesimi 
condimenti  . Vedetela  nei  Tom . /.  pag»  iq.  , e 
fatela  poscia  gelare  sopra  la  neve  . Aggiustate 
intanto  il  prosciutto  , levategli  la  cotena  , po- 
netelo sopra  una  lastra  di  rame  j o coperchio 
piano  di  cazzarola  con  sotto  fette  di  mollica 
di  pane,  alzategli  all’intorno  una  cassa  di  bu- 
tirro fresco  , più  sottile  , che  sìa  possibile  , a 
guisa  di  un  Pasticcio  , decoratelo  all’  intorno 
con  fioretti  , ed  ornati,  formati  con  foglie  , 
e fusti  di  petrosemoio  , foglie  di  dragoncello  , 
acini  di  melogranato  , tartufi  cotti , carota  gialla 
cotta  , code  di  gamberi  cotti  , pistacchi  mon- 
dati , alloro  regio  ec.  ; quindi  coprite  ii  Pro- 
sciutto colla  sua  gelatina  rotta  in  pezzi  e tre- 
molante  , e ponete  in  un  luogo  fresco  , se 
sarà  d’  Inverno  , e sopra  la  neve  se  sarà  d"  E- 
state  . Un  ora  , o due  prima  di  servire  al /a te 
col  coltello  la  cassa  di  butirro  di  sopra  la  lastra 
o coperchio  , ponetela  nel  suo  piatto  con  sotto 
lina  salvietta  , e tenetela  fresco  . Se  non  volete 
servirlo  colla  propria  Aspic  , fate  cuocere  il 
Prosciutto  in  una  buona  Presa  , e servitelo 
con  sopra  un’  Aspic  fatta  a parte  rilevata  di 
gusto  . Se  volete  potete  decorare  la  cassa  di 
butirro  dopo  posta  sopra  il  piatto  con  sotto 
una  salvietta  • Queste  casse  di  butirro  , presen- 
temente non  sono  più  di  moda  • 

Pro - 
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Prosciutto  Classato  . 

/tntreniè  Rifreddo  zn  Vedete  Prosciutto  alla 
Cakcina  fag,  130.  7<m%  lì,  Questo  si  appresta 
esattamente  nello  ste>so  modo  , e solo  varia  , 
die  si  serve  rifreddo  sopra  una  salvietta  col  ma* 
nico  incartato  propriamente  . 

Frosciutta  all  / 4spic  tremolante  . 
jéntremè  Pifreddo  zz  Quando  averne  cotto  un 
Piosciutto  senza  disossare  , come  quello  all’ 
Aspic  in  cassa  di  butirro  , aggiustatelo  sopra 
il  piatto  che  dovete  servire  , con  sopra  la  sua 
gelatina  , o altra  , rotta  in  minutissimi  pezzi , 
e tremolante  : anche  questo  si  deve  servire  so- 
pra una  salvietta  , ed  incartargli  il  manico  . 

Prosciutto  in  Galantina, 

yintremè  Pifreddo  = Fate  cuocere  un  buon  Pro- 
sciutto , come  quelli  alla  Cakcina  , o al  vino 
di  Spagna  , o alla  Bresa  . Vedeteli  nel  7 dm.  II, 
pag.  103.  104.  e 105.  Quando  sarà  freddo  leva- 
telo dalla  salvietta  , alzategli  la  catena  , che 
tagliarete  vicino  al  manico  , ponetelo  sopra  un 
coperchio  di  cazzarola  , copritelo  con  un  pan- 
nolino assai  fino  , bagnato  , e spremuto  , ta- 
gliatelo tutto  all*  intorno  del  Prosciutto  , ma 
che  questo  resti  ben  coperto  . Abbiate  un  poco 
di  strutto  assai  bianco  , come  é descritto  nei 
Tom,  lUpag.  103.  , mescolatelo  Lene  col  sugo 
di  due  limoni  , ma  poco  sugo  per  volta  ; sten- 
dete questo  strutto  più  sottile  , che  sia  possi- 
bile sopra  il  pannolino  , in  guisa  , che  il  Pro- 
sciutto sembri  tutto  bianco  , e quindi  decorate 
per  tutto  , sopra  detto  strutto  , con  fiori  di- 
versi , fatti  con  foglie  , e fusti  di  petrosemolo  , 
foglie  di  dragoncello  ? acini  di  melagrana to  , 

fefc- 
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fettine  dì  tartufo  cotto  , di  carota  gialla  cotta  , 
code  di  gamberi  cotti , filetti  di  pistacchi  mon- 
dati ec.  aggiustatelo  poscia  sopra  il  piatto  che 
dovete  servire  con  sotto  una  salvietta  , e in- 
torno fette  di  limone  tornite  , e alloro  regio  , 
ed  il  manico  avvolto  di  carta  arricciata . Quando 
questo  Prosciutto  si  vorrà  tagliare  in  tavola  , 
si  alzerà  il  pannolino  , e apparirà  il  Prosciutto 
nel  suo  stato  naturale  , senza  essere  imbrat- 
tato di  strutto  , come  una  volta  si  praticava  • 
Lo  potete  anche  coprire  con  una  Cloche , ossia 
una  specie  di  Campana  fatta  di  cartone  , e de- 
corata nello  stesso  modo  ; o formarci  sopra  un 
disegno  di  basso  rilievo,  ed  all’ intorno  feston- 
cini  ec.  r impiegando  a tale  oggetto  del  grasso 
di  mongana  , o di  castrato  chiarificato  , raf- 
freddato , e colorito  a diversi  colori  , butirro, 
e midollo  di  manzo  , e mescolare  insieme  que- 
sti grassi  secondo  j!  bisogno  . Questa  Campana 
la  potete  fare  per  coprire  qualunque  rifreddo , 
che  non  siavi  Aspic  , e vi  può  servire  per  di- 
versi giorni  * Il  Prosciutto  coperto  così  lo  po- 
tete panare  , o glassare  , come  volete  . Per  le- 
vare detta  Campana  in  tavola  di  sopra  il  piatto 
alzatela  con  due  coltelli  r 

Prosciutto  in  Malbrè . 

A Intremè  rifreddo  zz  Abbiate  un  Prosciutto  cotto 
come  quello  ali’  Aspic  in  cassa  di  butirro  , ov- 
vero alla  Presa  , o Vino  di  Spagna  , come  so- 
pra , ma  in  questo  caso  bisogna  avere  una  buo- 
na Aspic  a parte  , e di  sostanza  . Prendete  una 
cazzarola  ovata  della  grandezza  del  Prosciut- 
to , il  quale  sarà  dissossato  , poneteci  dentro 
due  dita  di  detta  Aspic  » fatela  gelare  sopra 
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la  neve  ; quindi  fateci  sopra  qualche  disegno 
con  fette  di  tartufo  cotto  , petto  di  pollo  coito 
arrosto  , code  di  gamberi  cotti  , foglie  di  pe- 
trosemolo  , di  dragoncello  ec.  ; posateci  poscia 
sopra  il  Prosciutto  , levata  la  cotena  , e col 
bello  al  di  sotto  , versateci  tutto  all’intorno 
r Aspic  , che  sia  alquanto  rappresa  , e eh  « 
cuopri  tutto  il  Prosciutto  ; fate  gelare  eoa 
neve  sotto  , e sopra  • Nel  momento  di  servire 
immergete  un’  istante  il  di  fuori  della  cazzarola 
nell’  acqua  bollente  , rivoltate  subito  sopra  il 
piatto  con  sotto  una  salvietta  , e servite  • 

Cali  inaccio  al  Pert-dngliette  . 
jlntrennè  rifreddo  zz  Flambate  , spilluccate  , e 
sventrate  un  buon  Gallinaccio  , trussatelo  colle 
zampe  dentro  il  corpo  infilate  sotto  le  coscìe  ; 
fatelo  riuvenire  sopra  un  fornello  ardente  , lar- 
datelo poscia  per  traverso  di  grossi  lardelli  di 
lardo  , e prosciutto,  conditi  con  poco  sale, 
spezie  fine  , e sugo  di  limone  ; ponetelo  quindi 
in  una  marmitta  , o braciera  , con  qualche  car- 
cassa di  pollo  , se  l’avete  , un  garretto  di  mon- 
gana  , fette  di  vitella  , un  mazzetto  d’erbe  di- 
verse , uiia  carota  , una  cipolla  con  tre  garo- 
fani ; coprite  con  un  foglio  di  carta  ; fate  su- 
dare un  quarto  d’  ora  con  fuoco  sotto  e so- 
pra : quindi  bagnate  con  brodo  buono  bianco , 
c un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  metà  , che  il  Gal- 
linaccio resti  coperto  ; fate  finire  di  cuocere 
dolcemente . Quando  sarà  cotto  , colate  tutto 
11  brodo  , digrassatelo  , dategli  un  bel  color 
d*  oro  con  un  poco  di  Sugo  , fatelo  raffredda- 
re , e chiarificatelo  con  li  medesimi  condimen- 
ti , 


ti  , che  V ÀS{>ic  . Vedetela  nel  Toni.  I pag.  17. 
poscia  formatene  il  M fibre,  in  mia  caz/arola 
ovata  , come  il  Prosciutto  pag.  26. , e servite 
nello  stesso  modo  . 

Gallinaccio  in  Galantina  . 
ntremè  Ri freddo  Quando  averete  flambato  , 

e spilluccato  un  bel  Gallinaccio  , disossatelo 
del  tutto  . Abbiate  una  buona  farsa  di  Chenef, 
stendetene  un  poco  sopra  il  Gallinaccio  alla  gros- 
sezza di  uno  scudo  , aggiustateci  sopra  de’  fi- 
letti di  prosciutto  , di  tartufi  , di  lardo  , di 
petto  di  polio  , di  cedrioletti  » i!  timo  condito 
con  sale  fino  , e spezie  fine  , coprite  poscia  tutti 
questi  filetti  con  altrettanta  farsa  , che  unirete 
col  coltello  bagnato  nell’ uovo  sbattuto  ; invol- 
tate quindi  il  Gallinaccio  come  una  grossa  mor- 
tadella , legatelo  con  una  fettuccia  larga  di  fi- 
lo , copritelo  tutto  all’ intorno  con  fette  di  lar- 
do , ed  un  pezzo  di  stamina  , o salvietta  , prima 
bagnata  , e spremuta  bene  , legatela  a diverse 
riprese  con  spago  ; mettetelo  in  uni  braciera 
giusta  alla  sua  grandezza  , con  brodo  , mezza  bot- 
tiglia di  vino  eli  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumato  un  terzo  , fette  di  vitella  , se  le  ave- 
te , un  mazzetto  tP  erbe  diverse  , e odorifere  , 
una  cipolla  con  quattro  garofani  , una  carota  , 
quattro  scalogne  , due  spicchi  d’  aglio  ; fatelo 
cuocere  con  picciolo  fuoco  sotto  , e sopra  tre  , 
o qunttr’  ore  , secondo  come  è grosso  ; poscia  ti- 
ratelo fuori,  fatelo  raffreddare,  svoltatelo,  e 
servitelo  sopra  una  salvietta  al  naturale  3 ovvero 
coperto  , e decorato  come  il  Prosciutto  in  Ga- 
lantina pag.  25.  , oppure  guarnito  sopra  con  un 
Aspic  tremolante  • 
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Gallinaccio  in  Addobbo  . 

idntrciìiù  rifreddo  zzz  Prendete  un  bel  Gallinac- 
cio , flambatelo,  spihuccatelo  , e sventratelo, 
mussatelo  colle  zampe  dentro  il  corpo  infilate 
sotto  le  coscie  , lardatelo  per  traverso  di  grossi 
lardelli  di  lardo  conditi  con  sale  , erbe  fine  > 
spezie  fine  , e suge  di  limone  ; mettetelo  quindi 
in  una  marmitta  giunta  alla  sua  grandezza , 
con  fette  di  lardo  nel  fondo  , una  fetta  di  pro- 
sciutto , un  grosso  mazzetto  d*  erbe  diverse  , 
e odorifere  , due  cipolle  ; una  panò  3 ima  ca- 
rota , quattro  garofani  , quattro  scalogne  , due 
spicchi  d’  aglio  , saie  , pepe  schiacciato  ; ba- 
gnate con  brodo  buono  bianco  , e mezza  bot- 
tiglia di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino  bianco 
consumato  un  terzo  ; late  cuocere  dolcemente 
due  o tre  ore  . Quando  sarà  cotto  fatelo  quasi 


raffreddare  nella  sua  liresa  ; indi  colatene  il 
brodo  , digrassatelo  , aggiungeteci  un  poco  di 
Sugo  per  un  bel  color  d’  oro  , e chiarificatelo 
come  1’ Aspic  ; fatela  gelare  sulla  neve  , e ser- 
vitela tremolante  , e smmuzzevole  sopra  il  Gal- 
linaccio . Se  però  il  Gallinaccio  è vecchio  , bi- 
sogna dargli  sei,  o sette  ore  di  cottura.» 

Gallinaccio  tur  rè  « 


/éntvcmè  Rifreddo  zz  Disossate  del  tutto  un  vec- 
chio Gallinaccio  , dopo  che  lo  avereie  flamba- 
to , e spilluccato  ; la» date!  > al  di  dentro  di 
grossi  lardelli  di  lardo  conditi  con  erbe  odo- 
rifere in  polvere  , sale  , spezie  fine  , e sugo  di 
limone  ; lardate  anche  due  noci  rii  mungami 
grandi  secondo  il  volume  dei  Gallinaccio  , po- 
netele dentro  allo  stesso  Gallinaccio,  condite 
il  tutto  con  sale  ? e spezie  fine  ; cucitelo  ben 


stret* 


3 o dpìcio 

stretto  , fatelo  rinvenire  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , o 
lardo  squagliato  ; fatelo  cuocere  come  sopra  , 
e scolategli  1 » Bresa  subito  cotto  • quindi  chia- 
rificate il  brodo  , e servitelo  esattamente  come 
il  precedente  • Lo  potete  anche  riempire  ni 
questa  maniera  : Tagliate  in  filetti  una  noce 
di  mangana  , un  petto  di  Gallinaccio  , un’orec- 
chia di  _nv  ngana  > e una  libbra  , e mezza  di 
lardo  , condite  il  tutto  in  un  piatto  con  sale, 
spezie  fine  . erbe  odorifere  in  polvere  , e m<*£za 
libbra  di  tartufi  tagliati  in  dadi  , che  il  Gal- 
linaccio non  sia  sovverchiamente  pieno  , cuci- 
te* o , fatelo  cuocere  , scolategli  la  Bresa  subito 
cotto  , e finitelo  , e servitelo  come  1*  altro  • 
I G dlinaccieiti  , Tocchini  , Capponi,  e Pollati- 
cne  , si  apprestano  in  tutte  quelle  maniere, 
che  il  Gallinaccio  . 

Oca  in  addobbo  . 

jóntremè  rifreddo  — Abbiate  un*  Oca  bene  in 
carne  , flambatela  , spilluccatela  , e sventrate- 
la , trillatela  colle  zampe  dentro  il  corpo  , ta- 
gliategli la  cornosità  sopra  il  coderizzo  , fatela 
rinvenire  sopra  un  fornello  ardente  , nettate- 
la , lardatela  poscia  per  traverso  con  grossi 
lardelli  di  lardo  oouditi  con  sale,  spezie  fine, 
erbe  odorìfere  in  polvere  ; ponetela  quindi  in 
una  braciera  giusta  alla  sua  grandezza  , con 
sotto  qualche  fetta  di  lardo  , fette  di  cipolla  , 
dì  carota  , di  panò  , qualche  retaglio  di  Car- 
li" , o dissos<ati?ru  di  pollo  , un  garretto  di  mon- 
g uh  ; bagnate  con  fine  fughette  » o più  di  brodo 
buono  bianco  * uua  foglietta  di  vino  bianco  con- 
sa- 
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stimato  un  terzo  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
sale  , pepe  sano  » quattro  garofani , due  acini  di 
pepe  lungo  ,'un  poco  di  macis  ; chiudete  il  co- 
perchio della  braciera  con  carta  incollata  ; fate 
cuocere  sopra  la  cenere  calda  , o ad  un  forno 
temperato  un’  ora  e mezza  , o due  se  è gio- 
vane , e quattro  5 o cinque  se  é vecchia.  Quando 
sarà  cotta  fatela  quasi  raffreddare  nella  sua 
Bresa  , che  chiarificarete  poscia  , dandogli  un 
bel  colore  con  un  poco  di  Sugo  , e farete  ge- 
lare sulla  neve  , per  servirla  tremolante  sopra 
1’  Oca  • 

Cosciotto  dì  Cignale  in  addobbo  . 

/jntrcrnè  Rifreddo  zzz  Abbiate  un  cosciotto  di  Ci- 
gnale , tagliategli  il  manico  corto  , lardatelo 
per  tutto  di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  con 
sale  , spezie  fine  , erbe  fine  , e odorifere  in  pol- 
vere , e sugo  di  limone  ; ponetelo  in  una  mar- 
mitta , o braciera  giusta  alia  sua  grandezza  , 
con  qualche  fetta  di  lardo  , di  cipolle  j di  ca- 
rote , di  pane,  un  grosso  mazzetto  d*  erbe  di- 
verse , e odorifere  , sei  garofani , due  foglie  di 
alloro  , qualche  retaglio  di  carne  , sei  scalo- 
gne , due  spicchi  d’  aglio  , sale  , pepe  schiac- 
ciato , macis  ; coprite  con  un  gran  foglio  di 
carta  ; fate  sudare  con  poco  fuoco  sotto  e so- 
pra , e bagnate  poscia  con  due  bottiglie  di  vino 
bianco  consumato  un  terzo  , e brodo  quanto 
basti  ; fate  cuocere  cinque  , o sei  ore  dolce- 
mente con  tuoco  sotto  e sopra  ; indi  lascia- 
telo raffreddare  nella  sua  cottura  , e servitelo 
con  sopra  una  buona  Àspic  tremolante  rilevata 
di  gusto  con  aceto  di  dragoncello  , e sugo  di 
limone  • Lo  potete  servire  anche  caldo  con  so- 
pra 
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pra  una  buona  Salsa  Ascè  , o Poevrada  , o dì 
Capperi  et*. 

Cosciotto  di  Cignale  alla  Moda  . 

Anlrcmè  rifreddo  zz  Lardate  per  tutto  di  grossi 
lardelli  di  lardo  conditi  come  sopra  , un  co- 
sciotto di  Cignale  ; mettetelo  quindi  in  una  bra- 
cherà giusta  alla  sua  grandezza  , con  qualche 
fetta  di  lardo  , fette  di  cipolle  , di  carote  , di 
pane  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , e odorife- 
re , sei  scalogne  , due  spicchi  d’aglio  , due  foglie 
di  alloro  , sale  , pepe  schiacciato  5 sei  garofani , 
macis  ; bagnate  con  una  bottiglia  di  vino  bianco 
consumato  un  terzo  , e mezzo  ramajolo  di  bro- 
do ; coprite  con  fette  di  lardo  , e un  foglio  di 
carta  , incollate  il  coperchio  della  braciera  con 
carta  , acqua  , e farina  ; fate  cuocere  dolce- 
mente con  cenere  calda  sotto  e sopra  sei  a 
sette  ore  , o ad  un  forno  assai  temperato  ; poscia 
lasciatelo  raffreddare  nella  sua  Bresa , e ser- 
vitelo con  sopra  una  buona  As;  ic  tremolante 
rivelata  di  gusto  . A questi  due  Cosciotti  de- 
vesi  avvolgere  propriamente  il  manico  con  carta 
arricciata  . 

Cattò  di  Lepre  . 

Antremè  Rifreddo  zz  Tritate  tutta  la  carne  , di 
due  buone  lepre  , pulita  dalle  pelli , e nervi  , 
aggiungeteci  tre  libbre  di  magro  di  munga  - 
na  , o di  majale  , e tre  libbre  di  lardo  fresco  , 
quando  il  tinto  sarà  ben  trito  ^ ponetelo  in  una 
terrina  , condite  con  sale  , pepe  schiacc  ato  , 
basìlico  in  polvere,  spezie  fine  , petrosemolo  , 
e scalogne  se  volete  , una  punta  d’  aglio  , il 
lutto  tiito  fino,  una  libbra  di  prosciutto,  tre 
libbre  di  lardo  ^ una  libbra  di  tartufi  , il  tutto 

ta- 
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tagliato  in  dadi  , mrzzn  libbra  di  pistacchi 
mondati  , e ben  verdi  , cinque  , o sei  uova  tre- 
sche crude,  mescolate  bene  la  composizione. 
Prendete  una  cazzarola  proporzionata  alla  quan- 
tità della  dose  , copritela  nel  tondo  con  tette 
sottili  di  vitella  , o manzo  , e sopra  la  vitel- 
la , ed  all’  intorno  tette  di  lardo  , poneteci 
dentro  la  composizione,  coprite  di  sopra  come 
di  sotto  , e coliate  il  coperchio  della  cazza- 
rola con  carta  e pasta  ; tate  cuocere  per  lo 
spazio  di  tre  j o quattro  ore  al  forno  , o più, 
o meno  , secondo  la  grossezza  de!  Gatto  : quindi 
fatelo  raffreddare  libila  sua  cazzarola  , poscia 
rivoltatelo  con  diligenza  s pra  un  coperchio  , 
acciò  non  si  rompa  , raschiatelo  all’intorno, 
e rifil  itelo  per  tutto  sottilmente  acciò  i vegga 
il  malbrè  del  G >ttò  , servitelo  sopra  una  sal- 
vietta naturalmente  , con  sotto  alloro  regio  , 
e fette  di  limone  tornito  5 ovvero  coperto  di 
un’  Aspic  tremolante  . 

Cattò  di  Lepre  in  Malbrè  . 
yfntrewè  rifreddo  zz  Quando  acerete  fatto  un 
G uò  come  il  precederle  , e rifilato  sopra  ed 
all*  intorno  . Prendete  una  cazzarola  un  dito 
più  larga  di  ci  1 conferenza  del  Gatto  , ponoteci 
nel  fondo  un  dito  e mezzo  di  buona  Aspic  , 
fatela  gelare  sopra  la  neve,  quindi  fateci  so- 
pra qualche  lavoro  a disegno  , come  il  Pro- 
sciutto in  Malbrè  pag.  26.  , poneteci  poscia  so- 
pra il  Gallò  , versateci  tinto  all’  intorno  dell* 
Aspic  alquanto  rappresa  , che  venga  a coprire 
lo  stesso  Gatto  , e fate  ge  are  con  neve  sot- 
to , e sopra  . Nel  momento  di  servire  immer- 
gete un’  istante  li  di  fuori  della  cazzarola  nell* 
Tom*VI  % c ac- 
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acqua  bollente  » e rivoltate  subito  il  Gatto  nel 
piatto  che  dovete  servire  con  sotto  una  sal- 
vietta . 

lepre  all ' Àsplc  • 

Àntremè  Rifreddo  zz  Scorticate  una  buona  Le- 
pre , disossatela  del  tutto  , e lardatela  ovun- 
que di  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale  > spe- 
zie fine  9 erbe  odorifere  in  polvere  e sugo  di 
limone  , involtatela  poscia  a guisa  di  una  grossa 
mortatella  , legatela  tutta  all’  intorno  con  fu- 
meria larga  di  filo  , mettetela  in  una  braciera 
giusta  alla  sua  grandezza  con  sotto  fette  di  lar- 
do , un  garretto  di  mongana  9 qualche  dissos- 
satura  di  pollo  ? se  lo  avete  , una  foglietta  e 
mezza  di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  un  terzo  , altrettanto  brodo  , 
sale  j pepe  sano  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , 
lina  cipolla  con  tre  garofani  , due  scalogne,  una 
carota  , uno  spicchio  d’  aglio  , una  fetta  di  pro- 
sciutto ; coprite  con  fette  di  lardo  , ed  un  foglio 
di  carta  ; fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  3 finché  cederà  sotto  il  dito  , leva- 
tela allora  dal  fuoco  , passate  al  setaccio  il  fondo 
della  cottura  » digrassatelo  , poneteci  un  poco 
di  Sugo  per  dargli  un  color  d’  oro  , chiarifi- 
catelo come  l’Aspic .Vedetela  nel  Tom,  1»  pag*  17., 
fatela  gelare  sopra  la  neve  5 e servitela  tremo- 
lante sopra  la  Lepre  . Questa  Lepre  la  potete 
servire  anche  in  Mafhré  in  una  cazzar  ola  ova- 
ia , Vedete  Prosciutto  In  Maibrè  pag.  16. 

forchetto  da  Latte  in  Galantina , 

Àntremè  rifreddo  zz  Sbollentate  un  Forchetto 
da  latte  come  é descritto  nel  Tom . 11  pag . 60,  , 
tagliategli  la  testa,  e li  piedi,  levategli  tutta 
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la  pelle  senza  romperla,  disossate  tutta  la  car- 
ne , tagliate  la  migliore  in  grossi  fiotti  , e 1 al- 
tra tritatela  con  m -zza  libbra  (li  lardo  > pe- 
statela poscia  nel  martajo  , e formatene  una 
farsa  delicata  con  midollo  di  manzo  , una  pa- 
nata stretta  sul  fuoco  con  fiore  di  latte  , e 
legata  con  tre  rossi  ri’  uova  , condite  con  sa- 
le , spezie  fine  . prugnoli  , tartufi  , petrosemo- 
lo  , scalogna  > il  tutto  trito  , e sei  rossi  d’uova 
crude  ; tagliate  anche  de’  filetti  di  lardo  , di 
prosciutto  , e eli  tartufi  ; slargate  quindi  la  pelle 
del  Porche tto  sopra  una  tovaglia  . stendeteci 
sopra  la  metà  della  farsa  , e sopra  la  farsa  ag- 
gio-tateci  J filetti  di  prosciutto  , di  lardo  , di 
porchetto  , di  tartufi  , tramezzate  il  tutto  con 
mandorle  dolci  > e pistacchi  ; continuate  cosi 
finché  tutta  la  pelle  del  Porchetto  sarà  piena  , 
stendeteci  aliora  il  resto  della  farsa  , ed  unite 
bene  < ol  coltello  bagnato  nell’ uovo  sbattuto; 
avvolgete  la  pelle  a guisa  di  una  grossa  mor- 
tadella , copritela  di  fette  di  lardo  , e invol- 
tai- la  in  una  salvietta  , o stamina  , legatela  con 
fiuticela  dj  filo  a diverse  riprese,  mettetela  in 
Uua  braciera  con  brodo  , due  fogiirtte  di  ' ino 
m neo  consumai  > un  terzo,  un  mazzetto  d’erbe 
diverse  , e odorifere  , una  cipolla  con  tre  ga- 
rofani , una  carota  , una  pane  , due  spicchi  d’a- 
glio , quatti  o scalogne  , saie  , pepe  sano  , ma- 
cis  ; fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto 
e sopra  , Quando  sara  cotto  , levate  dalla  lire- 
sa,  fate  raffreddare  , sciogliete,  e servite  so- 
pra una  salvietta  al  naturale  ; oppure  decorato 
come  il  Prosciutto  in  Galantina  pag*  25.  ovvero 
eoa  un’  Aaptc  tremolante  • 

c 2 por- 
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Vorcb etto  da  Latte  al  Moene-blanc  . 
Antremè  Rifreddo  zz:  Allorché  averete  sbollen- 
tato e pulito  un  Forchetto  da  latte  ben  bian- 
co , dissossatelo  del  tutto  , alla  riserva  delli  pie- 
di , e della  testa  , ed  abbiate  attenzione  a non 
rompere  la  pelle  . Fate  una  farsa  con  magro 
di  mongana  ? un  poco  di  lardo  , e midollo  di 
manzo  ; quando  sarà  ben  pesta  , aggiungeteci 
ima  panata  fatta  con  fiore  di  latte  , disseccata 
sopra  il  fuoco,  e stretta  con  tre  rossi  d’ uova, 
quindi  petrosemolo  e scalogne  se  volete  , pru- 
gnoli , una  punta  d’aglio  , il  tutto  trito  , sale  , 
spezie  fine  , sei  rossi  d*  uova  crude  ; tagliate 
de’  dadini  di  tartufi  , di  lardo  , e di  prosciut- 
to , mescolateli  alla  farsa  , riempiteci  il  For- 
chetto da  latte  , dategli  la  sua  primiera  forma  , 
legatelo  con  una  fi  miccia  , copritegli  la  schiena 
di  fette  di  lardo  , involtatelo  in  una  salvietta  , 
mettetelo  in  una  braciera  con  brodo  , una  fo- 
glietta di  vino  bianco  consumato  un  terzo  , un 
e rosso  mazzetto  d’  erbe  diverse  , e odorifere  , 
fette  di  cipolla  , di  carota  , di  pane  , due  spic- 
chi d’aglio  , quattro  scalogne  , sei  garofani, 
macis , sale,  pepe  sano,  due  fette  di  limone 
senza  scorza  ; fatelo  cuocere  dolcemente  con 
fuoco  sotto  e sopra  . Quando  sarà  cotto  , le- 
vatelo dalla  Bresa  , f itelo  raffreddare  ; indi 
svoltatelo  , raschiatelo  leggermente  col  coltello 
per  levargli  il  grasso  sopra  la  pelle  , che  sia 
ben  bianco  , e servitelo  sopra  una  salvietta  al 
natura'e  , o coperto  con  una  buona  Aspic  tre- 
molante . Lo  potete  servire  ancora  caldo  con 
sopra  una  buona  Salsa  piccante  di  vostro  ge- 
nio » 

C 0“ 
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Cosciotto  di  Mangana  in  addobbo  . 

/dntrcmè  Rifreddo  Prendete  un  bel  Cosciotto 
di  mongana  , lardatelo  ovunque  di  grossi  lar- 
delli di  lardo,  e prosciutto  conditi  come  quelli 
del  manzo  alla  Moda  Tom.l.pag,.  124,,  mette- 
telo quindi  in  una  bracìera  con  fette  di  lardo 
sotto  e sopra,  un  grosso  mazzetto  d’erbe  di- 
verse , e odorifere  , due  cipolle  con  quattro  ga- 
rofani , due  carote  , due  spicchi  d*  aglio  , una 
pane  , quattro  scalogne  » sale  3 spezie  fine  ; co- 
prite con  un  gran  loglio  di  carta  , fate  cuo- 
cere con  fuoco  sotto  e sopra  , poscia  poneteci 
due  fogliette  di  vino  bianco  consumato  un  ter- 
zo , due  di  brodo  ; fate  finire  di  cuocere  dol- 
cemente . Quando  sarà  cotto  prendete  il  fondo 
della  cottura  , passatelo  al  setaccio  , digrassa- 
telo , aggiungeteci  un  poco  di  brodo  colorito  , 
e quando  è tiepido  chiarificatelo  con  li  me- 
desimi ingredienti,  che  1’ Aspic  . Vedetela  nel 
Tom,  I.  pag . 17.  ; quindi  fatelo  gelare  sopra  la 
neve  , e servitelo  tremolante  sopra  il  Cosciotto 
di  mongana  . 

Manzo  alla  fieale  , 

ydntremè  Rifreddo  zz  Vedete  Manzo  alla  Moda 
nel  Tom.  1.  pag.  124.  , ove  si  troverà  spiegata  la 
maniera  di  apprestare  , e servire  il  Manzo  alla 
Reale  , 

Tetto  dì  Manzo  Sfumato  , 

ydntremè  rifreddo  zz  Questo  si  appresta  esatta- 
mente come  la  Culatta  di  manzo  qui  sotto  5 e si 
cuoce  nello  stesso  modo  • 

Culatta  di  Manzo  Sfumata  . 
ylntremè  rifreddo  = Dissossate  una  bella  Culatta 
di  manzo  il  piu  che  potete  senza  guastarla  , 

stro- 
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strofinatela  per  tutto  con  una  libbra  eli  salnitro  „ 
e lasciatela  così  ventìquattr’ore  , mettetela  po- 
scia in  una  terrina  , con  tre  libbre  di  sale  co- 
mune , alloro,  timo  , basilico  , ginepro  , co- 
riandoli , garofani  , zenzero  , pepe  sano  , aglio, 
macis  , pepe  lungo  ; copritela  , lasciatela  cosi 
dodici  giorni  ; indi  appendetela  in  un  sito  della 
cucina  , che  possa  partecipare  dell’aria  , e elei 
fumo;  imperocché  se  la  carne  sarà  don  nata 
troppo  dal  caldo,  quando  si  mangierà  sentirà 
rii  riscaldato  . Questa  regola  devesi  avere  a 
tutte'  quelle  carni  , che  si  vogliano  sfumare  , 
alle  quali  sarà  sempre  bene  se  gli  si  bru- 
cierà setto  deli’ erbe  aromatiche  per  quattro, 
o cinque  giorni  ; fatela  sfumare  fino  a tanto 
che  sara  secca  , e serbatela  poscia  in  luogo 
asciutto  , e fresco  . Allorché  volete  cuocerla  , 
ponetela  in  una  marmitta  con  acqua  senza  sale  , 
due  bottiglie  di  vino  bianco  , un  grosso  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , e odorifere  , due  cipolle 
con  qualche  garofano  , mezza  noce  moscata  , 
macis  T pepe  sano  , pepe  lungo  , due  spicchi  di 
aglio  , sei  scalogne  , due  carote  , una  pane  ; 
fate  cuocere  dolcemente  , e mezzo  raffreddare 
nella  propria  cottura  ; indi  levatela  , e servi- 
tela del  tutto  fredda  sopra  una  salvietta  al  na- 
turale , o guarnita  di  Aspic  tremolante  . Se  fos- 
se troppo  salata  la  potete  fare  dissalare  un  gior- 
no , o due  adacqua  fresca  . 

Lingue  dì  Manzo  Sfumate  . 
slntrcwè  Rifreddo  ~ Prendete  dodici  Lingue  di 
manzo  , tagliategli  la  regag-lia  della  gola  , fa- 
tele sgorgare  nell* acqua  fresca  circa  cinque, 
e sei  ore  , e poi  per  due  ore  tenetele  bene 

asciu- 
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asciugate  tra  panuolini  ; indi  strofinatele  con 
due  oncie  di  salnitro  per  ogni  Lingua  , e lascia- 
tele cosi  in  una  terrina  per  ventiquattr*  ore  • 
Intanto  mescolate  tre  libbre  di  sale  comune  , 
con  una  libbra  di  zucchero  detto  Lisbona  , ga- 
rofani , macis  , pepe  lungo  , pepe  sano  , zen- 
zero , ginepro  j timo  , alloro  5 basilico  * co- 
riandoli, il  tutto  a proporzione  . Prendete  un* 
altra  terrina  , aggiustateci  le  Lingue  , salatele 
suolo  , per  suolo  , e stringetele  bene  , copri- 
tele , metteteci  sopra  un  peso  di  circa  quin- 
dici libbre  5 che  dopo  tre  giorni  aumentarne 
di  quanto  volete  . Lasciatele  in  questa  concia 
per  quindici  giorni  ; dopo  levatele  , e infila- 
tele per  la  punta  con  un  ago  , ed  un  poco  di 
spago  » appendetele  in  un  sito  , che  vi  domini 
aria  » e lume.  Quando  saranno  secche  ponetele 
in  luogo  fresco  , e asciutto  , per  servirvene 
nelle  occorrenze  . Queste  Lingue  si  fanno  cuo- 
cere senza  tenerle  ammollo  nell’ acqua  . Vede- 
te l’Articolo  delle  Lingue  di  Manzo  nel  Tom,  /• 
pag,  100.  fino  a 107. 

Lìngue  di  Manzo  Furrè  • * 
y^ntremè  Aifreddo  zz  Dopo  che  averete  tagliata 
la  regaglia , e sgorgate  le  Lingue  come  sopra  , 
ponetele  in  una  marmitta  sopra  il  fuoco  con  ac- 
qua , movendole  spesso  , fino  a tanto  , che  gli 
si  leverà  la  pelle  , passatele  allora  all’acqua  fre- 
sca , e asciugatele  bene  , poscia  strofinatele  co! 
salnitro  nello  stesso  modo  , e mettetele  in  una 
concia  come  la  precedente.  In  capo  a quindici 
giorni  levatele  , prendete  de’  budelli  di  manzo 
ben  puliti  , e tenuti  in  infusione  unitamente 
alle  Lingue  , asciugateli,  poneteli  sopra  un  piat- 
to 1 
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to  , conditeli  con  un  poco  di  finocchio  trito, 
o alloro  , o basilico  , o aglio  , in  guisa  ? che 
ponendoci  le  Lingue , e rivolgendo  d budello, 
il  finocchio  » o altro  , resti  al  di  dentro  , infin- 
tele ne’ budelli  come  se  fossero  salami  ; l- gate 
il  budello  dalla  parte  della  regnglia  , e sfuma- 
tele , e finitele  come  le  altre  . 

Linone  di  Manzo  allo  Scarlatto  . 
sfntrcmè  Rifreddo  — Pirite  bene  dodici  Lingue 
di  manzo  , tagliategli  la  regaglia  della  gola  , 
fatele  sgorgare  qualche  ora  all’  acqua  fresca  , e 
asciugatele  bene  , strofinatele  quindi  con  due 
oncie  di  salnitro  per  cadauna  , mettetele  poscia 
in  una  terrina  con  tre  libbre  di  sale  comune, 
ed  una  di  zucchero  detto  Lisbona  , mescolate 
Insieme  ; fatele  stare  così  quindici  giorni  con 
un  peso  sopra  , poi  tiratele  fuora  , e sfumatele 
come  le  altre  . 

Lingue  di  Majale  Furrè  . 

stntrcmè  Rifreddo  zz  Tagliate  la  regaglia  da  ca- 
po a quella  quantità  di  Lingue  , che  vorrete  , 
fatele  sgorgare  un’ora  nell’acqua  fresca  , e sbol- 
lentatele poscia  per  levargli  la  prima  pelle  ; in- 
di asciugatele  , ponetele  in  una  terrina  , una 
contro  l’altra , salandole  suolo  per  suolo  con 
sale,  salnitro,  zucchero,  e aromati  . Per  ogni 
dieci  libbre  dì  Lingue  vi  vogliono  due  libbre  di 
sale  comune  , quattr*  oncie  di  salnitro,  e quattr* 
oncie  di  zucchero  detto  Lisbona , oltre  di  ciò 
coriandoli  , ginepro  , zenzero  , basilico  , allo- 
ro, garofani  , pepe  lungo  , pepe  sano  , rnacis, 
il  tutto  in  discreta  quantità  ; metteteci  sopra 
lin  peso  giusto  per  tenerle  strette  , e mettetele 
In  luogo  fresco  per  otto  , o dieci  giorni  ; indi 
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levatele  cìa’la  concia  , infilatele  ne*  budelli  di 
ma j a le  ben  puliti  , stati  in  infusione  unitamente 
alle  L ligie,  e con  qualche  odore  di  finocchio , 
come  quelle  di  Manzo  , legate  le  due  estremità, 
fatele  sfumare  fino  a tanto  che  saranno  sec- 
che . Quando  vorrete  adoperarle  mettetele  a 
cuocere  metà  acqua  , o brodo  , e metà  vino 
bianco  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , e odori- 
fere , fette  di  carota  , di  pane  , di  cipolla  , di 
radiche  di  petrosemo’o  ; e allorché  sono  cotte 
fatele  raffreddare  fuori  la  loro  cottura  . Per 
servirle  levategli  la  pelle  , ponetele  nel  loro 
piatto  con  sotto  una  salvietta  , e guarnitele 
con  una  Aspic  tremolante  , o con  petrosemolo 
verde  . Queste  Lingue  si  servono  anche  calde 
In  diverse  maniere;  cioè,  in  Certrosa  , intere, 
o divise  nel  mezzo  ; alla  Delfina  dirizzate  ritte 
sopra  il  piatto  , e decorate  alla  foggia  de*  Delfi- 
ni ; divise  nel  mezzo  , e tramezzate  con  ale  di 
Tocchini  , o Pollanche  , piccate  , e glassate  ; e 
finalmente  in  tutte  quelle  maniere  , che  le  Lìn- 
gue di  Agnello.  Vedetele  nel  Tom . //.  pag  14. 
fino  al  22.  ; ma  queste  però  non  debbano  essere 
lardate  per  traverso  in  alcuna  maniera. 

Favone  in  ddobbo  . 

ydntremè  rifreddo  =;  Abbiate  un  Pavone  giova- 
ne , grasso  , e grosso  , sventratelo  , e trussa- 
telo  colle  zampe  nel  corpo  , flambatelo  , e spil- 
luccatelo  , lardatelo  per  traverso  di  lardelli  di 
lardo  , e prosciutto  , conditi  con  sale  » e spezie 
fine  , e rifilati  ai  paro  della  carne  . Mettete  nel 
fondo  di  una  cazzatola  ovata  qualche  fetta  di 
vitella  , di  lardo  , e prosciutto  , posateci  sopra  il 
Pavone  col  petto  al  di  sotto  3 un  mazzetto  d’er- 
be 
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be  diverse  , e odorifere  , due  scalogne  , una  ci- 
polla con  tre  garofani  , poco  sale  , coprite  bene 
con  fette  di  lardo,  e un  foglio  di  carta  , fate  su- 
dare un  quarto  d*  ora  con  fuoco  sotto  , e sopra  ; 
quindi  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciarli* 
pugna  , o altro  vino  bianco  consumato  un  terzo  , 
e altrettanto  brodo  buono  ; fate  cuocere  dol- 
cemente , e poscia  quasi  raffreddare  nella  pro- 
pria Bresa  ; indi  scolate  il  fondo  della  cottu- 
ra , metteteci  un  poco  di  Aspic  , e di  Sugo 
per  dargli  il  colore  , passate  al  setaccio  * di- 
grassate > e chiarificate  come  1*  Aspic  ; fatela 
gelare  sopra  la  neve  9 che  sia  color  d’  oro  • 
Aggiustate  il  Pavone  ben  nettato  dal  grasso 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  j con  sotto 
lina  salvietta  , e guarnitelo  sopra  , ed  all*  in- 
torno coll’  Aspic  sminuzzata  , e tremolante  . 

Pavone  all ’ / ispic  in  Cassa  di  Butirro  . 
/ntremè  rifreddo  ps-  Quando  averete  cotto  un 
Pavone  come  il  precedente  , o in  Galantina 
come  qui  appresso  , e chiarificata  T Aspic  , e 
gelata  nella  stessa  maniera  ? aggiustatelo  in  una 
Cassa  di  butirro  ? come  il  Prosciutto  pag,  24. 
copritelo  colla  sua  Aspic  , decorate  la  Cassa  di 
butirro  propriamente  * e servite  * 

Pavone  in  Galantina  * 

/ ntremè  rifreddo  zs  Spennate  , flambate  , e spil- 
luccate  un  bel  Pavone  r dissossatcdo  del  tutto  » 
e lardategli  la  carne  con  lardelli  di  lardo  con- 
diti con  sale  , e sp-ezie  fine  . Tagliate  in  filetti 
qualche  petto  di  selvaggione  , come  di  starne  , 
pernici,  beccaccie  ec;  , due  orecchie  di  mon- 
dana , una  libbra  e mezza  di  lardo  , mezza  lib- 
bra di  prosciutto  , mezza  di  tartufi  , e aggiun- 
gi 
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£eteci  tre  oncie  di  p stacchi  ben  verdi  , e mon- 
dali ; condite  il  tinto  con  sale  , spezie  fine, 
erbe  odorifere  in  polvere,  riempiteci  il  Pavo- 
ne , avvolgetelo  a guisa  di  tuia  grossa  morta- 
della , legatelo  con  una  fittuccia  larga  di  filo  ; 
oppure  cucitelo,  e dategli  la  sua  pi  im.era  for- 
ma , fatelo  cuocere  esattamente  come  1)  Pavone 
in  Addobbo  , ma  con  un  poco  più  di  brodo  . 
Quando  sarà  cotto  scolatene  tutto  detto  brodo 
per  ‘ormarne  uno  Aspic  come  sopra  , e fate 
raffreddare  il  Pavone  nella  sua  cazzarola  , co- 
perto col  suo  lardo  , e carta  , o sopra  un  piat- 
to . Allorché  sarà  freddo  scioglietelo,  o scuci- 
telo , pulitelo  dal  grasso  , e servitelo  sopra  una 
salvietta  , coperto  colla  sua  Aspic  tremolante. 
Lo  potete  servire  ancora  coperto  con  un  pan- 
nolino decorato  come  quello  del  Prosciutto 
p'ig.  25,,  e guarnito  all’intorno  colf  Aspic  , o 
alloro  regio  , e fette  di  limone  tornito  , o in 
una  Cassa  di  butirro,  o con  sopra  una  Cloche. 

Pavone  in  Malbrè  . 

dntremè  rifreddo  “ Fate  cuocere  un  bel  Pa- 
vone come  quello  in  Addobbo  , o in  Galantina  • 
Abbiate  una  buona  Aspic  , aggiungeteci  il  fondo 
della  cottura  come  sopra  , chiarificatela  con  1! 
medesimi  condimenti  , che  quella  del  Tom . /• 
paZ,  17.,  formate  il  Malbré  in  una  cazzarola, 
nella  stessa  guisa  , che  il  prosciutto  in  malbrè 
pag . 26 . , e servite  nello  stesso  modo  . 

Fabiano  all ’ /fspic,  in  diverse  maniere  • 
sJntremè  Rifreddo  zz,  Questo  si  appresta  esatta- 
mente come  il  Pavone  , cioè  in  Addobbo  , in 
Galantina  , in  Malbrè , all*  Aspic  tremolante  , 
io  Cassa  di  butirro  , al  Naturale  ec. 

GaU 
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Galline  di  Faraone  , e Pratarole  alF  / spie , 
in  diverse  maniere , 

/Intremè  /rifreddo  = Anche  queste  si  apprestano 
in  tutte  quelle  maniere  ehe  il  Pavone  , e se 
una  fosse  poco  , se  ne  mettano  due  , e si  ser- 
vano esattamente  nella  stesa  guisa  . 

Fernici  , c Starne  all' /4 spie  in  diverse  maniere  . 
yfntremè  Rifreddo  z Spennate  , sventrate  -,  trus- 
sate  , flambate  , lardate  , e fate  cuocere  tre  Per- 
nici, o tre  Sarne  giovani,  grasse,  e di  buon 
odore  , come  il  Pavone  in  Addobbo  , o disos- 
sato , come  quello  in  Galantina'  pag  4 a. , ag- 
giungete il  fondo  della  cottura  all’  A spie  , chia- 
rificatela con  li  medesimi  ingredienti  , che  quella 
nel  Tom,  I,  pag.  57.,  e apprestate  le  Pernici, 
o Starne  , iti  tutte  quelle  maniere  , che  il  Pa- 
vone. Le  Beccacele  le  potete  preparare  egual- 
mente . 

Lingue  di  Manzo  in  Malóre  . 

/Jntremè  /rifreddo  zz  Abbiate  delle  Lingue  di 
m uizo  o sfumate,  o fune,  o allo  scarlatto, 
fatene  cuocere  come  la  Culatta  di  manzo 
pag.  37.  , tre  > o quattro  , secondo  la  grandezza 
della  cazzarola,  che  volete  fare  il  Malli  rè  . Quali* 
do  le  Lingue  saranno  fredde  levategli  la  pel- 
le , la  regaglia  , e tagliatele  in  fette  per  tra- 
verso non  multo  grosse  . Abbiate  una  buona 
A;- pie  , come  è descritto  nei  Tom,  I.  pag.  17.  , 
ponetene  due  dita  scarse  nel  fondo  della  caz- 
zarola , fate  gelare  con  neve  sotto  , e sopra  , 
poscia  fateci  sopra  qualche  disegno  , come  il 
Prosciutto  in  Malbrè  pag.  26.  , aggiustateci 
quindi  un  suolo  dì  fette  di  Lingue  e un  suolo 
d'  Aspic  alquanto  rappresa  , che  le  fette  restino 

co- 
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coperte  , fate  gelare  di  nuovo  , replicate  un’ a li- 
tro suolo  di  Lingue  , ed  un  altro  d’ Aspic  , 
e tate  rigelare  , continuate  cosi  suolo  per  suo- 
lo , finché  la  cazzarola  sarà  piena  ; tenete  con 
neve  sotto  , e sopra  , fino  al  momento  di  ser- 
vire , immergete  allora  per  un’  istante  il  tondo 
della  cazzarola  nell*  acqua  bollente  , e rivol- 
tate subito  nel  piatto  sopra  una  salvietta  , e 
servite  . 

Malbrè  in  diverse  maniere  . 
s intrevnè  Rifreddo  ss  Potete  preparare  un  Mal- 
brè di  tutto  ciò,  che  volete  , come  il  prece- 
dente ; cioè  in  luogo  delle  fette  di  Lingue  di 
manzo  , ci  potete  mettere  fette  di  Galantina 
di  Gallinaccio  ; fette  di  Gatto  di  Lepre  ; fette 
di  Gatto  alia  Piamontese  ; fette  di  petti  d’Oca 
in  Addobbo  ; fette  di  Galantina  di  Gallinacciet- 
ti  , xdi  Tocchini  , di  Capponi,  di  Pollanche  ; 
fette  di  petti  di  Gallinaccio  in  Addobbo  ; fette 
di  Prosciutto  rifreddo  ; lette  di  Galantina  di 
Majale  ; lotte  di  Testa  di  Majale  , o di  Cignale 
rifredda  ; fette  di  Manzo  allo  scarlatto  ; fette 
di  Cosciotto  di  Mon g:uia  in  Addobbo  ; fette 
di  Porchetta  da  latte  in  Galantina  ; fette  di 
Formaggio  all*  Inglese  ; fette  di  Gatto  alla  Sa- 
voiarda ; Tenerumi  di  Mongana  glassati  , e ri- 
freddi ; Animelle  di  Mongana  , o di  Capretto 
glassate  , e rifredde  ; L ng  ìe  di  M :j  ile  tur  rè  ec. 
Oltre  tutto  c:ò  , petti  di  Pavoni  cotti  in  Ad- 
dobbo , o Arrosto  , di  Fagiani  , di  Pernici  -,  di 
Starne  , di  Beccacele  , di  G illinaccietti , di  Toc- 
chini , di  Capponi  , di  Pollanche  , o interi  , o 
emensè  » cioè  in  fettine»  Potete  ancora  guar- 
nir e 


4 6 Jpìcio 

nire  questi  Malbrè  con  gamberi  cotti  » e mon- 
dati , o code  de’  medesimi  , tartufi  cotti  , e 
mondati  » o interi  , o in  tette  , ma  negli  an- 
goli soltanto  qualora  i petti  siano  interi  , i 
tartufi  ed  i gamberi  interi  ; ed  essendo  in  tette 
un  suolo  per  sorta  * e le  code  de*  gamberi  in- 
tere . Potete  tramezzare  anche  petti  e c "scie  , 
le  coscie  però  di  selvaggiume  intere  , e quelle 
di  polleria  disossate  ? e ripiene  , il  tutto  cotto 
e rifreddo  • In  questa  sorta  di  vivande  rifredde.» 
il  genio,  ed  il  buon  gusto  v’ha  una  gran  par- 
te , mentre  l’ oggetto  principale  è l’ Aspic  ? que- 
sta deve  essere  di  un  color  d’  oro  ? limpidis- 
sima , di  sostanza,  e di  un  gusto  rilevato?  e 
sopra  tutto  abbastanza  forte  ? acciò  rivoltando 
il  Ma  Ibi  è sopra  il  piatto  non  si  abbia  da  rom- 
pere f Veggasi  nel  Tom . /.  pag  17. , come  si  pre- 
para , e si' chiarifica  detta  Aspic. 

Terrina  Lattante  di  Maiale  • 
sfntrè , 0 /. fntremè  Rifreddo  zr  Abbiate  una  buona 
Verrina  lattante,  che  in  Homi  chiamasi  Ven- 
tresca ^ osservate  che  sia  salata  di  recente  ; ta- 
tela  dissalare  ancora  , se  bisogna  raschiatela 
sopra  la  coiena  , paratela  all*  intorno  propria- 
mente ; fatela  cuocere  con  acqua  , una  bot- 
tiglia di  vino  bianco  , fette  di  cipolla  , di  ca- 
rota , di  pane  , di  radiche  di  petrosemolo  , 
quattro  scalogne  , una  testa  di  sellerò  , due 
spicchi  d’  aglio  , una  foglia  di  alloro  , un  maz- 
zetto di  finocchio  dolce  , una  Mignonette  • Quando 
sarà  cotta  fatela  raffreddare  inori  del  suo  bro- 
do , e paratela  nuovamente  all’  intorno  . Per 
rifreddo  ; copritela  di  un  pannolino  ? e deco- 
ratela sopra  , come  il  Prosciutto  in  Galantina  . 

7omJ'\ 
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Tom . r.  Cap.  /•  Se  per  Anlrè  , allora  fatene  cuo- 
cere  soltanto  un  bel  pezzo  riquadrato  nello  stes- 
so modo  come  sopra  , e servitelo  guarnito  con 
Erbe  in  Hoscepot . Vedete  Cappone  in  Moscepoc 
nel  Tom . IIJ.  Cap . I.  , ma  f erbe  le  farete  cuo- 
cere a parte  , e ci  servirete  sopra  la  medesima 
Salsa  - 

Queste  Verrine  , o Ventresche  lattanti , sono 
molto  stimate  allorché  è poco  tempo  che  sono 
state  salate  ; mentre  quando  sono  vecchie  , mai 
vengano  servite  sopra  buone  e delicate  mense  . 

Galantina  di  Majale  • 

Antremè  Rifreddo  — Abbiate  quella  quantità  di 
piedi  , e orecchie  rii  majale  , secondo  la  Ga- 
lantina che  volete  fare  , flambatela  sopra  un 
fornello  ardente  , nettatele  bene  , lavatele  , e 
asciugatele  ; mettetele  poscia  in  una  terrina 
strofinate  con  un  poco  di  salnitro  , per  venti- 
quattr*  ore  ; poscia  lavatele  , ponetele  in  una 
marmitta  con  acqua  che  restino  coperte  , una 
foglietta  di  vino  bianco  consumato  per  metà  , 
due  cipolle  con  sei  garofani»  due  carote  » una 
pane  9 un  grosso  mazzetto  d’erbe  diverse  j e 
odorifere,  poco  sale  ; fate  bollire  dolcemente 
circa  cinque  o sei  ore  , e schiumate  bene  . 
Quando  saranno  cotte  , tiratele  subito  fuori 
della  loro  cottura  ; le  orecchie  tagliatele  in 
quattro  parti  per  lungo  , e li  piedi  disossateli 
del  tutto  , ponete  ogni  cosa  in  una  terrina  , ag- 
giungeteci pistacchi  ben  verdi  , e mandorle  dol- 
ci ambedue  pelati  , de*  tartufi  cotti  , e tagliali 
in  dadini  * il  tutto  a proporzione  ; condite  co.i 
pepe  schiacciato  , spezie  fine  , un  pochino  di 
rosolio  di  anaci  , 0 aceto  di  draconcello  , e sale  , 

se 
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se  sarà  di  bisogno  ; mescolate  il  tutto  insieme  , 
e che  sia  di  gusto  rilevato  , versate  in  una  sal- 
vietta pulita  , prima  bagnata  , e poi  spremuta 
bene,  dategli  la  forma  di  una  grossa  morta- 
della , stringendo  , e torcendo  da  capo  * e da 
piedi,  legate  con  lo  spago  le  due  estremila» 
ed  anche  nel  mezzo  , sospendete  in  aria  » e fa- 
te raffreddare  . Quando  sarà  fredda  3 sciogliete 
la  salvietta  , ponete  la  Galantina  sopra  i!  piatto 
che  dovete  servire  , copritela  con  un  panno- 
imo decorato  come  il  prosciutto  in  Galantina  , 
e guarnitela  all*  intorno  coH’Aspic  tremolante  » 
o con  petrosemolo  , alloro  regio  , e fette  dj  li- 
mone , o coperta  con  una  Cloche . 

Pot  ete  a questa  Galantina  dargli  la  forma 
di  un  Globo,  stringendo  la  salvietta  , e legai  la 
come  un  pallone  , ovvero  metterla  dentro  una 
cazzatola  senza  legarla  , e con  un  peso  sopra 
il  coperchio  , acciò  ne  prenda  la  forma  . 

Formaggio  all ’ Inglese  . 

Antremc  rifreddo  =;  Disossate  del  tutto  una  te- 
sta di  Mongana  » levategli  la  lingua  » involta- 
tela » legatela,  fatela  cuocere  in  una  Bresa  ri- 
stretta , come  le  Orecchie  Tom.  /.  pag . 158.,  ma 
con  un  bicchiere  di  vino  bianco  bollente  , quan- 
do sarà  cotta  levatela  » fatela  intiepidire,  e ta- 
gliatela in  (ladini,  tagliate  anche  in  (ladini  una 
lingua  di  maiuo  Forre  , o allo  Scarlatto  , due 
beile  carote  gialle  , otto  onde  di  tartufi  , un 
pugno  di  prugnoli  secchi  bene  ammollati  » o 
freschi  , e tartufi  secchi  , o ambedue  secchi  , 
secondo  la  stagione  , il  tutto  cotto  una  cosa  giu- 
sta , con  buon  brodo  3 e quasi  freddo  ; unite 
tutti  questi  (ladini  a quelli  della  testa  in  una 

ter- 
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terrina  , aggiungeteci  tre  oncie  di  pistacchi  ben 
Verdi»  e pelati  , qualche  dadino  di  lardo  im- 
bianchito» e di  prosciutto  crudo  . Abbiate  tan- 
ta farsa  di  mongana  , per  quanto  é la  dose  sud- 
detta , fatta  come  segue  ; tritate  tre  libbre  di 
magro  di  mongana  pulita  dalle  pelli,  enervi, 
con  una  zinna  di  mo  gana  cotta  , ed  una  lib- 
bra di  lardo  imbianchito  , quindi  pestate  ne! 
arnortajo  , agg  ungeteci  una  panata  fredda  del 
volume  , quanto  la  metà  della  carne  , fatta  con 
mollica  di  pane,  latte  , bore  di  latte  , dissec- 
cata sopra  il  tuo  co  , e stretta  con  quattro  rossi 
d’  uova  : seguitate  a pestare  , condite  con  saie  , 
pepe  schiacciato  , spezie  fi.ie  , pelrosemolo  , ci- 
polletta , scalogna  , il  tutto  trito  , e legato  con 
otto  rossi  d’ uova  , e quattro  bianchi , mesco- 
late bene  questa  farsa  con  tutti  i (ladini  di  sopra 
accennati  , osservando  , che  il  tutto  sia  bene 
condito  , e giusto  disale;  prendete  una  cazza- 
rola  proporzionata  alla  dose  , copritela  tutta 
al  di  dentro  di  tette  di  lardo  , versateci  la  com- 
posizione , coprite  di  sopra  , come  di  sotto  , 
fate  cuocere  al  forno  circa  due  ore  più  o me- 
no , secondo  la  grossezza  del  Formaggio  , e raf- 
freddare poscia  nella  propria  cazza rola  • Quan- 
do sarà  freddo  levatelo  , pulitelo  dal  grasso  , 
e rifilatelo  per  tutto  col  co'tell o , acciò  mostri 
11  bel  Malbrè  . Fate  gelare  sopra  la  neve  un  dito 
eh  buona  Aspic  in  una  cazzarol  i un  dito  più 
grande  della  circonferenza  del  Formaggio , po- 
sateci sopra  detto  Formaggio  , mettete  altra 
Aspic  all’intorno  , e sopra  , che  resti  coperto, 
fate  ben  gelare  con  neve  sotto  e sopra  , e nel 
momento  di  servire  immergete  un’  istante  il 
7m*VL  d fon- 
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fondo  della  cazzarola  nell’acqua  bollente  , ri- 
voltate sub'to  nel  suo  piatto  con  sotto  una 
salvietta  , e servite. 

Gatto  alla  Piamontese  . 

sfntremè  Pifreddo  = I Francesi  appellano  questo 
Rifreddo  , Pah  de  Cbocon  : per  tarlo  prendete 
una  cotena  di  m jale  bella  grande,  e pulita, 
involtatela  , e fatela  cuocere  con  le  medesime 
carni,  come  la  Hare  di  Cignale  pag*  17.  in  una 
Bresa  del  giorno  antecedente  , o come  l’altra  • 
()  iando  il  tutto  sarà  cotto  , stendete  la  cote- 
na  , copriteci  tutto  il  di  dentro  di  una  cazza - 
rola  , e metteteci  tutte  le  carni  tagline  in 
pezzetti  , o dadini , aggiungendoci  qualche  pi- 
stacchio verde  , e pelato  . Allorché  la  cazzarola 
sarà  piena  ripiegateci  sopra  la  cotena  , che  so- 
pravvanza  su  i bordi  , coprite  la  cazzarola  , 
metteteci  sopra  un  picciolo  peso  , fate  raffred- 
dare , rivoltate,  e servite  sopra  una  salvietta  , 
guarnito  sotto  di  alloro  reirio  . 

Gatto  alla  Savoiarda  . 

/Intremè  Rifreddo  zz.  Fate  cuocere  delle  orec- 
chie , e pieni  di  majale  , quella  quantità  che 
credete  , dopo  avelli  ben  flambati  , e puliti  , 
in  una  Bresa  fatta  con  acqua  , o brodo  , una 
bottiglia  di  vino  biacco,  due  cipolle,  due  ca- 
rote una  panè  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  , 
e odorifere  > una  Mignonette  , come  quella  della 
lime  di  Cignale  , sale  j quattro  scalogne,  due 
spicchi  d’  aglio  . Quando  1 piedi  , e le  orecchie 
snidino  ben  cotti  , levatele,  scolatele,  disos- 
sate j piedi  , tritate  l’uno  , e [ altro  grossola- 
na mence  , condite  con  spezie  bue  , pepe  schiac- 
ciato , e sale  se  sarà  di  bisogno  , sbruffateci  un 

po~ 
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pochino  di  aceto  di  dragoncello  , mescolate 
Lene  con  un  pugno  di  pistacchi  verdi  , e pe- 
lati , e versate  in  una  cazzare  la  proporzionata 
alla  dose  , che  venga  piena  ; fate  raffreddare  , 
ri\ oliate  , e servite  il  Gatto  sopra  una  salvietta 
rifilato  per  tutto  ai  fi  intorno  , con  sotto  alloro 
regio»  o all  intorno  una  buona  Aspic  tremo- 
lante. Potete  apprestare  questo  Gatto  coll’Aspic, 
Carne  il  Form  gtrio  all’Inglese. 

Gallò  di  Lingue  Salate  • 

Jntrcmè  Rifreddo  zz  Vedete  le  Lingue  di  manzo 
in  MalLi é,  meline  il  Gatto  suddetto  si  appre- 
sta esattamente  nel  io  stesso  modo  . 

Fonelletta  alCslspic  ? 

/. intremè  Rifreddo  zz  Abbiate  una  bella  Porcel- 
letta  » sventratela  j levategli  il  nervo  che  tie- 
ne nell’osso  della  $p  na  , lavatela  , ponetela  in 
una  pescioniera  con  ictte  di  lardo  sotto  e sopra , 
una  bottiglia  di  vino  di  Sciampagna  , o Reno  , 
o altro  viuo  bianco  , consumato  un  terzo  , un 
poco  di  brodo  buono  bianco  , un  mazzetto  di 
erbe  diverse  , una  letta  di  prosciutto  , due  fet- 
te di  limone  senza  scorza,  due  scalogne  , uno 
spicchio  d’aglio  , quattro  garotani  » qualche 
teitina  di  cipolla  , e di  carota  , sale  , pepe  sa- 
no , coprite  c»»n  fogli  di  carta  , tate  cuocere 
dolcemente  con  fuoco  soj.10  e sopra  . Quando 
sarà  cotta  scolate  il  tondo  della  cottura  , di- 
grassatelo , passatelo  al  setaccio  , aggiungeteci 
tanca  buona  A 'pie  di  grasso  » per  quanto  ne 
avete  di  bisogno,  dategli  un  bel  color  d’oro» 
con  un  poco  ili  Sugo  , e co  la  rifica  tei  » come  è 
descritto  nel  Tom.  I pag.  13.,  sbi  uffandoci  un 
poco  di  aceto  di  dragoncello  , e tutela  poscia 

a 2 ge- 
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gelare  sopra  la  neve  . Ponete  la  Porcelletta 
■fredda  , e ben  pulita  sopra  il  piatto  , che  do- 
vete servire  » con  sotto  una  salvietta  pulita  , 
guarnitela  sopra  , ed  all*  intorno  coll’  Aspic 
sminuzzata  > e tremolante  , e servitela  . La  po- 
tete anche  far  cuocere  tagliata  in  pezzi , e ag- 
giustarla in  una  cazzarola  m Malbxé  ; ovvero 
nella  Mia  lunghezza  in  una  torma  di  latta  , lun- 
ga e larga  quanto  la  Porcelletta  , latta  fare 

espressamente  * 

Di  magro  : ponete  la  Porcelletta  ben  pu- 
lita in  una  pescioniera  , con  tettine  di  carota  , 
dì  cipolla  di  pane  , di  radiche  di  petrosemo- 
lo  , quattro  scalogne  , due  spicchi  d’aglio  , un 
mazzetto  d’  erbe  diverse  , quattro  garofani  , 
pepe  sano  , sale  , due  fette  di  limone  senza 
scorza  , un  pezzo  di  butirro,  o un  poco  d’olio  , 
una  bottiglia  di  vino  come  sopra  , un  poco  di 
Lrodo  bianco  di  magro  , coprite  con  fogli  di 
carta  unta  di  olio  , o butirro  ; late  cuocere  dol- 
cemente con  fuoco  sotto  e sepia  # (Quando  sarà, 
cotta  , scolate  il  tondo  , digrassatelo  > aggiun- 
geteci tanto  Sugo  , e Aspre  di  magio  , quanto 
e neces  ario  , e finite» , e servite  la  Porcelletta, 
come  la  precedente  • Dna  letta  di  Storione  la 
potete  apprestare  egualmente  , dandogli  però 
piu  cottura  , e così  qualunque  altra  sorta  di 

Pesci .. 

.Galantina  dì  Pesce  . 

slntremè  Ri freddo  Spogliate  due  grosse  An- 

guille dalla  loro  pelle,  svendatele  , e dissos- 
siitele,  e tagln-teie  in  filetti  lunghi' un  palmo, 
c mezzo  . e grossi  un  dito  j unrie  a questi  filetti 
altri  filetti  di  pesce  , come  di  Ombrina  , Uno, 
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Spada  5 Spigola.  Scorfano  , Cappone,  Carpio, 
Luccio  , Salamone  , Trotta  ec.  nettati  bene 
dalle  pelli  , e spine  , e mescolate  anche  parte 
di  questi  pesci  insieme  . Ponete  tutti  questi 
filetti  in  una  terrina  , conditeli  con  sugo  di 
limone  , sale  , spezie  fine  ? erbe  odorifere  in 
polvere  , tartufi  tagliati  in  dadi , prognoli  sec- 
chi bene  ammollati  , cod^  di  gamberi , qualche 
pistacchio  • Bagnate  , e spremete  bene  una  sal- 
vietta , o un  pezzo  di  stamina  , ungetela  di  bu- 
tirro se  non  sarà  giorno  di  vigilia  . Stendeteci 
sopra  i filetti  suolo  per  suolo  , tramezzandoli 
colli  tartufi  , code  , pistacchi  ec  , che  il  tutta 
sia  ben  condito  , specialmente  di  sugo  di  li- 
mone , e rilevato  di  gusto  , Involtate  la  sal- 
vietta a guisa  di  una  grossa  mortadella  , lega- 
tela da  capo,  e da  piedi  con  spago,  e quindi 
all’  intorno  con  fittacela  larga  di  filo  . Mettete 
questa  Galantina  in  una  pescioniera  unta  di  bu- 
tirro , o olio  , con  sotto  , e all’  intorno  le  dis- 
sossature  , e pelli  de’  Pesci  , ma  non  le  pelli 
dell’ Anguille  , fette  di  cipolle,  di  carote?  di 
pane  , di  radiche  di  petrosemolo  , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  , e odorifere  , quattro  scalogue  , 
due  spicchi  d’aglio,  sale,  pepe  sano  , garofa- 
ni ; fate  sudare  con  fuoco  allegro  sotto  , e so- 
pra ; quando  l’acqua  che  averàreso  sarà  con- 
sumata , e senza  essere  niente  attaccato  , ba- 
gnate con  una  bottiglia  di  vino  di  Sciampagna  , 
o altro  vino  bianco  consumato  per  metà  , e un 
poco  di  brodo  bianco  di  pesce  quanto  resti  co- 
perta la  Galantina  , fate  cuocere  dolcemente 
circa  un’  ora  , più  y o meno  secondo  la  gros- 
sezza della  Galantina;  quando  sarà  cotta  tiratela 

tuo- 
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fuori  , e fatela  raffreddare  •,  colate  il  fondo  del- 
la cottura  , digrassatelo  , passatelo  al  setaccio  9 
dategli  un  color  d’oro  con  un  poco  di. Sugo  di 
magro  , e formatene  una  Aspic  ben  condizio- 
nata > e rilevata  con  un  filetto  di  aceto  di  dra- 
goncello . Vedetela  nel  Tom.  l\  pag.  24.  Svol- 
tate la  Galantina  dalla  salvietta  , e servitela  o 
intera  colf  Aspic  suddetta»  gelata,  sminuzza- 
ta , e tremolante  ; o intera  » o tagliata  in  fette 
in  una  cazza rola  in  Malbrè  . Vedete  i diversi 
Malbrè  alla  pag.  45. 

Salami  di  Pesce  . 

slntrcmè  rifreddo  = Prendete  la  carne  di  ogni 
sorta  di  Pesce  grosso  , i migliori  sono  il  Cefa- 
lo di  mare  , l'Anguilla  , il  Luccio  , lo  Scorfano* 
il  Cappone  , la  Linguattola  » o Palaia  , la  Spi- 
gola , l’Ombrina  , il  Corvo  , la  Cerna  ec.  Ta- 
gliate in  grossi  dadi  de’ filoni  riquadrati  di 
Anguilla  , e di  Cefalo  9 onde  imitare  il  gras- 
so de*  salami  di  maiale  ; poneteli  in  infusio- 
ne dentro  una  terrina  , per  ventiquattr’  ore  » 
con  sale  , spezie  fine  , erbe  odorifere  in  pol- 
vere , un  pochino  divino  di  Cipro  , odi  Bor- 
gogna bianco  , consumato  per  metà  , e freddo  * 
filetti  di  ottime  alici  salate  . Quindi  tritate  ben 
fino  la  carne  di  altri  pesci , la  quantità  neces- 
saria , conditela  come  sopra  » e coloritela  nella 
seguente  maniera  : Prendete  della  lacca  mine- 
rale » pestatela  in  un  mortaio  dì  bronzo  ben 
fino  , ed  intanto  che  la  pestate  stemperatela 
con  olio  buono  , fino  ad  un  certo  punto  di  li- 
quefazione non  molto  lunga  : incorporatela  alla 
carne  trita  , soltanto  per  fargli  prendere  colo- 
re . Terminato  il  tempo  delle  Yentiquatlr’ore 

cT  in- 
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d*  infusione  , mescolate  la  carne*  trita  eoo  i 
grossi  dati . Abbiate  pronti  i budelli  ben  puli- 
ti , riempiteli  con  la  composizione  suddetta  le- 
gateli da  capo  , e da  piedi  , dandogli  quella  lun- 
gi ìezza  che  credete  , mentre  dovrete  restrin  ge- 
re  di  nuovo  dopo  che  saranno  cotti  . Per  cuo- 
cerli : tate  un  corto  brodo  , come  quello  del 
Merluzzo  ai  Corto-Brodo  Tom . V . Cap.  Ili . , pas- 
satelo per  setaccio,  ma  senza  aggiungerci  olio  5 
poneteci  dentro  i salami  , e fateli  bollire  dol- 
cemente finché  saranno  arrivati  a cottura  , pun- 
gendoli con  un’aco  ove  averanno  dell’aria, 
ed  ove  si  fosse  deposto  dell*  olio  , che  non  aves- 
se attirata  a se  la  composizione  • Asciugati , e 
freddi  che  saranno  li  farete  sfumare  ad  una 
stufa  nello  stesso  modo  che  le  mortadelle  , e 
salami  di  majale  . Questi  salami  si  servono  or- 
dinariamente intieri  sopra  una  salvietta  guar- 
niti di  petrosemolo  verde  . Io  peraltro  prefe- 
risco di  tare  le  Mortadelle  in  luogo  de’  Salami , 
mentre  si  possano  servire  in  molte  , e diverse 
maniere  . 

Malbrè  di  Code  di  fiagostc  . 

/ Intrewè  Rifreddo  — Abbiate  un  Aspic  di  magro, 
come  é descritta  nel  Tom . V.pag,  24.  , ponete- 
ne circa  due  dita  nella  cazzarola  in  cui  volete 
tare  il  Malbré  , fatela  gelare  con  neve  sotto  e 
sopra;  quindi  formateci  sopra  un  bel  disegno» 
con  tartufi  cotti  , e code  di  gamberi  cotti , fo- 
glie, e fusti  di  petrosemolo  , foglie  di  dragon- 
cello , qualche  pistacchio,  e mandorla  dolce, 
pelati  ; agg  ustateci  poscia  sopra  delle  fette 
di  code  di  Ragoste  cotte,  e alquanto  grosse  , 
coprite  coli’  A spie  un  pochino  rappresa  ; fate 
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gelare  di  nuovo  , replicate  le  fette  di  code,  e 
l’Àspic,  continuate  così  finché  la  cazzarola  sarà 
piena  ; fate  finire  di  gelare  , e servite  nello 
stesso  modo,  che  il  Malbré  di  Lingue  di  man- 
zo 44. 

Malbrè  di  Gamberi. 

jéntremè  Rifreddo  zz  Questo  si  appresta  come  il 
precedente  , e solo  varia  che  in  luogo  delle 
fette  di  code  dì  Ragoste  , si  mettono  dei 1 1 gam- 
beri tutti  uguali  » cotti  , mondati  , e rifreddi . 

Tocchino  all /fspic  in  Malbré . 
yinlrè  Rifreddo  zz  Fate  cuocere  un  Tocchino, 
come  il  Gallinaccio  in  Galantina  pag.  28.  Q"an- 
do  sarà  rifreddo  , tagliatelo  in  fette  per  tra- 
verso , e formatene  il  Mdbré  in  una  cazzarola. 
Vedete  Malbré  in  diverge  maniere  pag.^,  Lo 
potete  anche  mettere  in  Malbrè  senza  tagliarlo 
ma  in  una  cazzarola  ovata  . Vedete  Prosciutto 
in  Malbré  pag.  2 6. 

Pizzarde  al  Fumé  all'  dspic  . 
jlntré  Rifreddo  z Cinque  o sei  Pizzarde  sono 
sufficienti  per  questo  piatto  . Queste  si  appre- 
stano nello  stesso  modo , che  i Tordi  al  Fumé 
alPAspic  pag.  55. 

Perniciotti  in  Pere  all'  d spie  . 

/ìntrè  Rifreddo  = Riemp-te  cinque  Perniciotti , 
come  i Tordi  in  Pere  al  Gratino  Tom.  il.  p.  2 1 1., 
ma  con  picciolo  salpiccone  nei  mezzo  dell  » far- 
sa ; fateli  cuocere  come  quelli  per  le  C assettine 
di  pane  pag.  iocj.  } e quando  saranno  freddi  in- 
filateci» ad  ognuno  la  zampetta  a guisa  di  p^ro. 
F.  te  gelare  sopra  la  neve  un  dito  di  buona 
Aq.*ic  ne!  piatto,  che  dorete  servire,  agg  li- 
stateci poscia  supra  1 PcxiiicioLti  scuciti , e ben 

pu- 
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puliti  , con  tramezzo  fette  di  limone  intagliate 
a guisa  di  creste  , e piccioli  gamberi  cotti  , e 
mondati  ; formate  all*  intorno  del  piatto  un 
bordino  di  mostaccioletti  di  Aspic  » che  averne 
fatto  gelare  sopra  un*  altro  piatto  alla  grossezza 
di  un  dito  , e quindi  tagliata  col  coltello  , e ser- 
• vite  coperti  i Perniciotti  con  Aspic  sminuzzata, 
e tremolante  • 

Tenerumi  di  Mongana  all'  ydspic  . 
rfntrè  rifreddo  = Quando  i tenerumi  di  Mon- 
gana  saranno  cotti  , e glassati  , come  quelli  alla 
Pf  ria  . Vedeteli  ne!  Tom,  /.  pag,  18^.  , aggiusta- 
tel»  sopra  il  piatto  , che  dovete  servire  , con 
sotto  un  dito  di  Aspic  gelata  , seminateci  so- 
pra qualche  foglia  di  dragoncello  , c all*  intorno 
fateci  un  bordino  di  code  di  gamberi  ; copri- 
teli con  Aspic  smammata  , e tremolante  , e ser- 
vite subito  . 

Coscie  di  Gallinacci  etti  in  / Anitrelle  all'  dspic  « 
jdmrè  Mifreddo  ~ Fate  cuocere  quattro  coscie 
di  Gali  inaccietti  , come  quelle  de*  Tocchini 
Tom,  lì.  pag,  210. , fatele  raffreddare  nella  pro- 
pria cazzarola  , dopo  averne  levato  tutto  il  bro- 
do ; indi  nettatele  dal  grasso  , scucitele  , e guar- 
nitele come  le  altre  a guisa  di  Anitrelle  . Fate 
gelare  sopra  il  piatto  che  dovete  servire  un 
duo  di  Aspic  , posate  sopra  detto  piatto  un 
cerchio  di  latta  alto  due  dita  , e della  circon- 
fer  enza  del  fondo  del  piatto  , aggiustateci  nel 
mezzo  le  Anitrelle  , aggiungeteci  un’altro  dito 
di  Aspic  quasi  rappresa  , accifr  non  esca  fuori 
del  cerchio  di  latta  , fate  gelare  sopra  la  ne- 
ve , e prima  di  servire  vers <te  ancora  un  poco 
di  Aspic  tremolante  negli  angoli  delie  Ani- 
tre!- 
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trelle  > alzate  detto  cerchio  , e servite  . Que- 
sto cerchio  di  latta  vi  può  essere  utile  per 
tutti  eli  Aratri  rifreddi  , che  farete  sopra  il 
piatto  . Potete  anche  servirvi  di  un  bordino 
fatto  con  butirro  fresco  , o mescolato  con  erra  sso 
(li  vitella  , o di  castrato  pur  fi  ato  , e raffred- 
dato . Ma  ciò  non  si  costuma  piò  . 

Tordi  al  Fumé  all'  Jtsph  . 
j4ntrè  rifreddo  ^ Disossate  sette  o otto  Tor- 
di , come  quelli  per  le  Cassettine  di  pane  Tom. Ili, 
pag.  209,  riempiteli  con  un  picciolo  salpu  cone 
cotto  , e assai  ristretto  di  animelle  , tartufi  ec. 
dategli  lina  forma  rotonda  , fateli  cuocere  nello 
stesso  modo  , e raffreddare  . Fate  colle  car- 
casse una  Salsa  chiara  al  Fumé  . Vedetela  nel 
Tom . 1.  pag.  79.  j ma  bagnata  colf  Aspic  , e chia- 
rificatela come  il  solito  . Prendete  sette  o otto 
picciole  stampe  rotonde  , ponete  a cadauna  nel 
fondo  un  poco  di  Aspic  , fatela  gelare, jsopra 
la  neve  ; indi  fate< 1 sopra  un  picciolo  disegno 
con  filetti  di  code  di  gamberi  , e foglie  di  dra- 
goncello ; posateci  sopra  il  Tordo  3 coprite  colla 
medesima  Aspic  alquanto  rappresa , che  le  stam- 
pe siano  piene  , e fate  finire  di  gelare  . Nel 
momento  di  servire  abbiate  il  piatto  pronto 
con  sopra  mezzo  dito  di  Aspic  gelata  ; scal- 
date un*  istante  nelf  acqua  bollente  il  di  fuori 
delle  picciole  stampe  ; rivoltatele  subito  , e ag- 
giustatele con  simetria  nel  piatto  sopra  all’A» 
spie  , e servite  subito  . 

allodole  alla  Perla  all'  .4spic  . 

/fntrè  Rifreddo  ~ Queste  si  apprestano  esatta- 
mente come  i Tordi  all’  A>pic  pag . 58.  , e si 
servono  nella  stessa  maniera  . 

In- 
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Insalatine  alla  Majonese  . 

sdntrè  Rifreddo  =;  Fate  cuocere  arrosto  due  o 
tre  pollastri  , e tagliateli  poscia  in  otto  pezzi 
per  cadauno  . Stemperate  in  una  terrina  con 
olio  a proporzione  due  rossi  d*  uova  dure  , un 
poco  di  mostarda  e un  poco  di  aceto  alla  Ka- 
vigotta  . Tritate  petrosemolo  , cerfoglio  , pim- 
pinella , dragoncello  , mochetta  , foglie  di  fi- 
nocchio  domestico  , sivette  , crescione  , il  tutto 
ìn  poca  quantità  , unite  quest’  erbe  alla  Salsa 
suddetta  , aggiungeteci  qualche  filetto  d*  alici 
salate  > qualche  picciola  cipolletta  ben  cotta  , 
e code  di  eamberi  cotte  e mondate  , due  sca- 
logne  trite  5 uniteci  i pezzi  di  pollastri}  con- 
dite con  sale  , pepe  schiacciato  ^ e un  poco  di 
sugo  di  limone  , mescolate  il  tutto  insieme  ; 
aggiustate  con  simetria  sopra  il  piatto  , che 
dovete  servire  con  tutta  la  Salsa  , coprite  per 
tutto  con  un  poco  d*  Aspic  tremolante  , e ser- 
vite , guarnito  all’  intorno  di  crostini  fritti  nel 
butirro  di  bel  colore  . Questa  Insalatina  la  po- 
tete apprestare  con  qualunque  sorta  di  pesce 
cotto  e rifreddo  , e tagliato  in  grossi  filetti , 
o diviso  a scaglie  • 

Insalatine  alle  Berten  all ’ Jspic  . 
rj4ntrè  Rifreddo  Abbiate  due  , o tre  pollastri 
cotti  arrosto  5 tagliateli  in  quarti  5 levategli  la 
pelle  , e le  ossa  , e tagliate  tutta  la  carne  in 
lettine  • Stemperate  in  una  terrina  due  rossi 
d7  uova  dure  con  olio  a proporzione  , un  poco 
di  mostarda  , un  poco  di  aceto  di  dragoncel- 
lo , e di  basilico  , ed  un  filetto  di  quello  d’a- 
glio ; quindi  aggiungeteci  code  di  gamberi  cott^ 
« mondate  , olive  di  Spagna  disossate  > cap- 
pe- 


f)0  / pi  ciò 

peri  fini  interi  , qualche  picciolo  cedrioletto 
sotto  aceto  e mondato  , filetti  di  alici  salate, 
petrosemolo  , scalogna  , e cipolletta  trito  , uni- 
teci le  fettine  di  pollastri  , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  ; mescolate  il  tutto  insieme  ; 
aggiustate  con  simetria  sopra  il  piatto  che  do- 
vete servire  , fateci  all*  intorno  un  bordino  di 
mostaccioletti  di  Aspic  , e coprite  sopra  con 
Àspic  tremolante  , e servite  • Anche  questa  la- 
salatina  la  potete  apprestare  con  qualsivoglia 
sorta  di  pesce  cotto  e rifreddo  • 

In  salatina  alla  R avi  gotta  all’  ^ spie  . 
yìntrè  Rifreddo  =•  Tagliate  in  sei  pezzi  per  ca- 
dauno due  o tre  pollastri  cotti  arrosto  e ri- 
freddi , poneteli  in  una  terrina  , conditeli  con 
olio,  aceto  di  dragoncello  , sale,  pepe  schiac- 
ciato , un  pochino  di  mostarda  , e tutte  1’  erbe 
a ravigotte  , cioè  : petrosemolo  , cerfoglio  , 
pimpinella  , dragoncello  , mochetta  , foglie  di 
finocchio  domestico  , sivette  , crescione  , il  tutto 
trito  , ed  in  quantità  , un  pizzico  di  capperi 
fini  interi  , e un  bicchiere  e mezzo  o due  di 
buona  Aspic  ; mescolate  il  tutto  insieme  acciò 
1*  olio  si  mescoli  bene  colla  Salsa  , e fate  ge- 
lare subito  sopra  la  neve  . Nel  momento  di 
servire  aggiustate  i pezzi  di  pollastri  sopra  il 
piatto  , sminuzzate  la  Salsa  , come  un’  Aspic 
tremolante  , e ponetela  ovunque  sopra  i pol- 
lastri ; guarnite  all*  intorno  con  de9 piccioli  muc- 
chietti  di  erbe  a Kavigotta  tritate  grossolana- 
mente , e tramezzate  detti  mucchetti  con  dei 
moretti  assai  piccioli  di  lattuga  , conditi  con 
edio , sale , c aceto  di  dragoncello  , 

In - 
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Insalatimi  alla  Barrì  all ' Asplc  . 
finire  Rifreddo  zn  Q lesta  Insalatura  si  appresta 
con  ogni  sorta  di  selvaggi  urne  , castrato  , pic- 
cioni , il  tutto  cotto  arrosto  , rifreddo  , e ta- 
gliato in  filetti  • Questi  si  con  iscono  in  una 
terrina  ^ con  una  Salsa  alla  Remolada  fredda  , 
ma  senza  rossi  d’  uova  , e con  aceto  di  dra- 
goncello . Vedetela  nel  Tom . /.  pag.  6 , coda 
di  gamberi  , olive  disossate  , capperi  fini  inte- 
ri , ced rioletti  sotto  aceto  mondati  e tagliati 
in  (ladini  -,  mescolate  il  tutto  insieme  , aggiu- 
state sopra  il  piatto  con  simetria  , coprite  con 
un  poco  di  Aspic  tremolante,  guarnite  all’in- 
torno con  crostini  fritti  nell’ olio,  e servite. 

Insalatiti  a alla  Remolada  all'  A spie  • 
jlntrè  Rifreddo  “ Apprestate  una  Salsa  alla  Re- 
molada fredda  come  è descritta  nel  Tom.  /. 
pag.  69.  , conditeci  i pollastri  cotti  arrosto  , ri- 
freddi , e tagliati  in  sei  pezzi  per  cadauno  , 
aggiustateli  con  tutta  la  Salsa  sopra  il  piatto, 
che  dovete  servire  , e copriteli  con  Aspic  tre- 
molante . Questa  Insalatimi  si  appresta  egual- 
mente con  pesce  cotto  , rifreddo  , disfatto  a 
scaglie  , o tagliato  in  fretti  . 

Insalaùna  alla  Polacca  all'  Aspic  . 

+4 ntrè  Rifreddo  — Questa  si  appresta  come  quella 
alla  Beiten  pag.  59.,  e solo  varia,  che  i pol- 
lastri si  tagliano  111  pezzi  , e gli  si  leva  la  pel- 
le , ed  inoltre  vi  si  aggiungono  cipollette  pic- 
ciolo e ben  cotte  , e inveite  nomiate  coite 
molle  e pelate  , si  cuopre  coll  A»pic  tremo- 
lante , e si  serve  nello  stesso  modo  . Anche 
questa  la  potete  preparare  con  ogni  sorta  di 
pesce  . 
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Jnsalatina  alit  Moscovita  all ’ /spie  . 

Antri  rifreddo  = Abbiate  il  petto  di  un’  Oca 
cotta  arrosto  -,  e rifredda  * levategli  la  pelle  » 
tagliatelo  in  fettine  per  traverso  • Mescolate 
in  una  terrina  due  rossi  d’  uova  dure  > con  o* 
lio  , un  poco  di  -mostarda  9 un  poco  di  aceto 
alla  mariniera  , ed  un  poco  di  Rigo  di  aran- 
cio ; indi  metteteci  le  fette  di  petto  d’  Oca  , 
aggiungeteci  code  di  gamberi  cotte  e monda- 
te , olive  di  Spagna  disossate  , capperi  fini  in- 
teri , filetti  di  alici  salate  , picciole  cipollette 
cotte,  punte  di  sparagi  cotti,  culi  di  carciofi 
cotti  e tagliati  a roteiline  , piccioli  cedrio!etti 
sotto  aceto  , e mondati  , sei  rossi  d’uova  fresche 
dure  ; condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , pe- 
trosemolo  , cipolletta  , scalogna  , il  tutto  trito  ; 
quindi  mescolate  il  tutto  insieme  , aggiustate 
le  fettine  di  petto  d’  Oca  sopra  il  piatto  , che 
dovete  servire  , guarnite  sopra  con  tutti  gli 
ingredienti  suddetti  , e li  rossi  d'  uova  dure 
tagliati  nel  mezzo  , versateci  sopra  la  Salsa  , 
guarnite  all’intorno  con  roteiline  di  mollica  di 
pane  fritte  nell’  olio  di  bel  colore  , coprite 
coll’A^pic  tremolante  , e servite  subito.  Que- 
sta Irisalatina  si  appresta  egualmente  con  qua- 
lunque sorta  di  pesce  cotto,  rifreddo,  e’ di- 
viso a scaglie  , o tagliato  in  filetti  . 

Jnsalatina  alla  Belle-vue  . 

Antri  Rifreddo  zi  Tagliate  delle  fettine  di  qua- 
lunque  sorta  di  pollo  , o selvaggiume  coito  ar- 
rosto e rifreddo  , aggiustatele  propriamente 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , con  qual- 
che cappero  fino  intero  , e petrosemolo  , e ci- 
polletta luto  , guarnite  ali’  intorno  di  fettine 
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eli  limone  tagliate  a guisa  di  creste  ; quindi 
formategli  sopra  un  primo  giro  , ossia  cordone 
di  picciole  cimette  di  broccoli  cotte  , un*  al- 
tro di  code  di  gamberi  cotti  1 e mondate, 
un’altro  di  olive  di  Spagna  disossate  , un’al- 
tro di  picciole  cimette  di  cavolo  fiore  cotte  * 
un’  altro  di  fettine  di  mezze  uova  dure  , un’ 
altro  di  rotei  line  di  carota  rossa  cotta  , un’al- 
tro di  anelletti  di  mollica  dì  pane  fritti  j un* 
altro  di  cipollette  assai  picciole  cotte  ; segui- 
tate cosi  finché  le  fettine  di  carne  saranno  tutte 
coperte  . Nel  momento  di  servire  , mescolate 
in  una  picciola  terrina  ; olio  , mostarda  , aceto 
di  dragoncello  , di  basilico  5 sugo  di  limone  , 
un  filetto  di  aceto  d’aglio,  sale,  pepe  schiac- 
ciato , versate  sopra  1’  Insalatala  , coprite  , se 
volete  , con  dell’  Aspic  tremolante  , e servite 
subito  . La  potete  fare  nello  stesso  modo  , con 
ogni  sorta  di  pesce  cotto  e rifreddo  . 

Insalatiti**  alla  Bìron  . 

/ ntrè  rifreddo  z Aggiustate  propriamente  so- 
pra il  piatto  , che  dovete  servire  del  e fettine 
di  qualunque  sorta  di  volatile  domestico  , o 
selvatico  cotto  arrosto  , e rifreddo  , e se  fosse 
picciolo  tagliato  in  pezzi  ; in  questo  caso  péro 
ponete  negli  angoli  de’  p zzetti  di  Aspic  ge- 
lata acciò  il  di  sopra  sia  tutto  eguale  : quindi 
con  filetti  di  alici,  formateci  sopra  una  stella, 
una  ( roee  di  M dta  , uno  Stemma  gentilizio  , 
o al  ro  disegno,  ponete  11^1  vani  d»  questo  di* 
soglio  : in  uno  rossi  d*  uova  fresche  dine  e 
trite  , in  un’altro  petrosemolo  trito  , in  un’al- 
tro piccoli  capperi  interi,  in  un'altro  scalogne 
trite  , m un’altro  carota,  rossa  cotta  , e trita  , in 
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un’ altro  fettine  rii  cedrioletti  sotto  aceto  e mon- 
dati , in  un*  altro  bianco  d’  novo  duro  e trito  , 
e cosi  finché  tutti  i vani  saranno  pieni . Biso- 
gna però  tritare  e tagliare  tutte  queste  cose 
sopra  una -salvietta  pulita  , separatali!  nte  > pre- 
s iuufindo  da!  petrosemolo  e scalogne  • Nel 
momento  di  servire  condite  con  una  Salsa  fatta 
come  sopra  , e guarnite  all’  intorno  con  un  cor- 
done di  code  di  gamberi  cotte  e mondate  , di 
cipollette  cotte  , e di  olive  di  Spagna  disos- 
sate , poste  con  simetria  una  per  sorta  . Se 
questa  Insalatala  sarà  di  fettine  di  volatile , 
allora  ci  porrete  sopra  un  poco  di  Aspic  tre- 
molante prima  di  servire,  se  l’avete.  Anche 
questa  Insalatala  la  potete  apprestare  con  ogni 
sorta  di  pesce  cotto  e rifreddo  . 

Variazioni  delle  Insalatine  . 

J9ntrè  Rifreddo  — In  questa  sorta  di  vi  va  mi  e 
rifredde  l’ Aspic  in  un  certo  modo  né  forma 
!'  oggetto  piincipale,  onde  devesi  osservare, 
che  sia  ben  fiuta  , limpida  5 color  d*  oro  , di  so- 
stanza , e alquanto  rilevata  di  gusto  , si  di  gras- 
so , che  di  magro  . Vedetele  nel  7ow. /♦  pag.  17. 
c V , pag.  24.  In  quanto  alle  Insalatine  , queste 
le  potete  apprestare  con  qualunque  sorta  di  vo- 
latile domestico  * o selvatico»  cotto  arrosto, 
O alla  bresa  1 e rifreddo  . Se  1*  uccello  , o il 
pollo  «ara  picciolo  lo  tagliarete  in  pezzi  , e se 
sarà  grande  in  fettine  , o filetti  . Oltre  di  ciò 
potete  fare  delle  Insalatine  con  filetti  * o fet- 
tine di  Lepre  , di  Coniglio  , di  Capriolo  , di 
Giornaletto  , di  Porchetta  , di  Mong.ma  , di  Ga- 
lantina 1 di  Li.  gue  salate  ec.  , il  tutto  cotto  e 
rifreddo  . Lo  stesso  potete  fare  con  ogni  sorta 
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di  Pesci  sì  eli  mare  , che  di  acqua  dolce  , cotti 
allesso,  o arrosto,  o alla  blesa,  e rifreddi, 
tarlati  in  fettine,  o filetti  , o divisi  a scaglie  * 
Ordinariamente  s*  imp  errano  persi  fatte  vivan- 
de le  carni  , o i pesci  restiti  dalla  tavola  , e 
rare  volte  si  f imo  cuocere  espressane  te; 
questo  però  accade  in  quelle  corti  de’  Gran- 
di , ove  1 ordinario  è copioso  , ed  ove  nulla 
deve  andare  a male  : ma  per  un  pranzo  ordi- 
nario bisogna  far  cuocere  espressamente  tut- 
to quello  , che  bisogna  • La  maniera  di  de-* 
corare  , e condire  tutte  queste  (insalatine  é 
presso  a pot o la  stessa  , dipendendo  tutto  ciò 
dal  gusto  , e genio  di  chi  lavora  . 

Filetti  dì  Anitre  Emeriti  ni  Dragoncello 

all ’ As pie  . 

Antri  Rifreddo  s baie  cuocere  arrosto  due  A* 
nitre  selvatiche  ben  sugose  -,  poscia  fatele  raf- 
freddare in  una  cazzarola  ; indi  tagliategli  i 
petti  , levategli  la  pelle  . e tagliateli  in  iettine 
per  traverso  , aggiustateli  sopra  il  piatto  che 
dovete  servire  con  sotto  mezzo,  dito  di  Aspic 
alquanto  rappresa  ; tritate  quindi  un  poco  di 
dragoncello  ponetelo  nel  sugo  . che  averanno 
reso  le  Anitre  raffreddandosi  nella  cazzarola  , 
con  un  poco  di  sale  , pepe  schiacciato  , e un 
poco  di  A'pic  alqu  nto  rappresa  e spandetela 
tu  ita  sopra  le  fettine  di  Anitre  . N<J1  momento 
di  servire  coprite  tutto  con  dell*  Aspic  tremo» 
laute  , e fategli  un  bel  cordone  all’  intorno  di 
code  di  g mbeii  coite,  c mondate  , e olive  di 
Spt  igna  dissuasale  • 
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Animelle  di  Morivano,  in  Tartarughe 
all ’ /ìspic  . 

dntrè  Rifreddo  zz  Fate  cuocere  quattro  belle 
animelle  di  cuore  di  mongana  , senza  alcuna 
decorazione  , in  una  bresa  ristretta  , come  quel- 
le alla  Reale  Tom.  /•  pag.  182.  , e fatele  raffred- 
dare nella  loro  cottura  ; quindi  asciugatele  , 
ponetele  sopra  una  salvietta  , infilategli  a cada- 
una le  quattro  zampe  , e la  testa  , intagliate  , 
e poco  cotte.  Vedete  sopra  di  ciò  Tartarughe 
di  Spigola  nel  Tom.  V . pagi  107.  , bagnategli 
quindi  leggermente  tutto  il  dì  sopra  con  un 
pochino  dì  bianco  d’  uovo  sbattuto  , o un  po- 
chino di  grasso  squagliato  della  loro  cottura  ; 
guarnitele  poscia  al  di  sopra  a guisa  di  una 
conchiglia  di  tartaruga  , con  fettine  tagliate  a 
scaglie  di  carote  gialle  , e rosse  , cotte  , fetti- 
ne di  tartufo  cotto  , foglie  di  lattughe  cotte  , e 
ben  verdi,  e fettine  fine  di  petto  di  pollo  cot- 
to . A misura  , che  ne  aggiustate  una  copritela 
con  un  pezzetto  di  panno  lino  bagnato  con  bro- 
do bianco,  e spremuto  . Quando  le  averete 
fatte  tutte  , aggiustatele  sopra  il  piatto  , che 
dovete  servire  5 con  sotto  mezzo  dito  di  Aspic 
gelata,  posateci  sopra  un  cerchio  di  latta  alto  due 
dita  , grande  come  la  circonferenza  del  fondo 
del  piatto  , versateci  ne’  vani  una  buona  Aspic 
tremolante  , che  cuopra  sino  alla  metà  le  Tar- 
taruche  , seminateci  sopra  delle  foglie  diritte 
di  dragoncello  , e tenete  il  piatto  suila  neve  • 
Mei  momento  di  servire  levate  i pezzetti  di 
panno  lino  , alzate  il  bordino  di  latta  , versate 
un  pochino  di  Aspic  quasi  gelata  sopra  ad  ogni 
Tartaruga  per  dargli  il  lustro  > nettate  il  bor- 
dino dei  piatto  , e servite  subito  . Vie- 


*7 


Moderno  • Cap . 7. 

riccioli  Malbrè  al  Dragoncello  , 

'/Jr.trè  Rifreddo  =■  Abbiate  delle  picchile  stam- 
pe a guisa  di  m/zi  rhelloncuii  « o conchiglie, 
o gigli  » o altra  torma  , nettatele  bene  , e po- 
nete nel  tondo  di  cadauna  un  pochino  d*  Aspic 
ben  rilevata  di  gusto  di  » iragunceilo  ; fate  ge- 
lare sopra  la  neve  ; quindi  tate  sopra  a delta 
Aspic  qualche  picciolo  disegno  con  foglie  di 
dragoncello  tagliate  propriamente  , aggiunge- 
teci dadini  di  code  di  gamberi  cotte  e mon- 
date , ducimi  di  petto  di  po  lo  cotto  arrosto  , 
dadini  di  tartufo  cotto  , il  tutto  in  poca  quan- 
tità ; coprite  , e riempite  le  picciole  stampe 
colla  medesima  Aspic  aiquanto  rappresa  , fate 
gelare  sopra  la  neve  . Net  momento  di  servi- 
re abbiate  il  piatto  pronto  con  un  dito  d’Aspic 
gelata  nei  tondo,  scaldate  un’ istante  nell*  ac- 
qua bollente  il  di  fuori  delie  picciolt*  stampe  » 
rivoltatele  subito  , e ponetele  con  simetria  nel 
piatto  sopra  all’Aspic  , e servite  subito  .. 

,4 spie  in  picei:, le  siaihpc  in  Malbrè  . 

/fntrè  Rifreddo  — Questi  piccioli  Malbrè  si  ap- 
pre  taiio  esattamente  come  sopra»  e solo  va- 
riano , che  in  luogo  del  dragoncello  , si  pone 
delie  pie  ci  ole  foglie  di  petrosemolo  , e si  fini- 
scono , e si  servono  mia  stessa  maniera.  Chie- 
sti dm-  piatti  di  piccioli  Malbrè  si  apprestano  di 
magro  , come  dt  grasso  , variando  il  petto  di 
P'!lo  , con  polpa  di  pesce  cotto  , e l'Aspic  ili 
luogo  di  grasso  . e di  magro  . 

Fmensr;  di  ànitre  all'hrbi  fine  all'/dspic. 
j4ntré  Rifreddo  = Vedete  filetti  di  Aiuti  e Emen. 
sé  *1  dr«gjnc<llo  all'Apple  pag.  6<»;  mentre 
queste  non  variano  , che  nel  lai  bollire  un  rno- 
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mento  petrosemolo  , scalogne  , cipolletta,  una 
punta  (faglio  , un  poco  di  draconcello  , il  tutto 
trito  , col  sugo  , che  averanno  reso  le  Anitre  , 
ed  òn  poco  d'Aspic  > condite  con  poco  sale# 
pepé  schiacciato  , ed  il  sugo  di  uno,  o di  mez- 
zo arancio-  tate  poscia  alquanto  squagliare  que- 
sta Salsa  sopra  la  neve  , e quindi  spargetela 
sopra  le  fettine  di  Anitre  : Per  il  restante  fini- 
te , e servite  come  le  altre  . 

Filetti  dì  Beccacele  al  Vino  di  Sciampagna 

all' 4 spie  . 

Antrè  Rifreddo  z Dirizzate  nel  mezzo  del  piat- 
to , che  dovete  servire,  con  bianco  d’uovo, 
ed  il  piatto  caldo  , sei  crostini  dì  mollica  di  pa- 
ne lunghi  poco  meno  di  mezzo  palmo  , tagliati 
in  guisa  9 che  formino  un’arboscello,  e fritti 
nel  butirro  di  bel  colore.  Abbiate  tre  Beccac- 
ele cotte  arrosto  , e sugose  , levategli  i sei  mez- 
zi petti  , e dei  resto  formatene  una  Salsa  al 
Salmi  , bagnata  con  mezza  bottiglia  di  vino  dì 
Spagna  consumato  per  metà  , e Aspic  in  luogo 
di 'Culi»  Vedetela  nel  Tom.  1.  pag.  71.,  che  sia 
legata  una  cosa  giusta  ? e forte  da  potere  ge- 
lare , passatela  al  setaccio  , o alla  stamina  , e 
che  sia  di  buon  gusto  ; poneteci  quindi  i petti  ? 
e fate  gelare  sopra  la  neve  . Nel  momento  di 
servire  aggiustate  i petti  delie  Beccacele  tagliati 
nei  mezzo  per  lungo  intorno  aifarboscello  de* 
crostini , con  tramezzo  porzione  della  Salsa  ge- 
lata , e sminuzzata  ; guarnite  il  bordo  del  piat- 
to con  mostaccioìetti , o rotelle  di  Aspic  al  Fu- 
mé , e coprite  sopra  con  altra  A>pic  al  Fumé 
tremolante  • Vedetela  alla  f*g'  58.,  e servite 
cubico  - 
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Anitrelle  alla  T^age  all'  A spie  » 

Antrè  rifreddo  = Preparate  otto  coscie  di  Pallaio 
che  a guisa  di  Anitrellc  . Vedetele  nel  Tom.  II» 
p.  210. , dove  dice  : Coscie  di  Toccbini  in  Anitrellc * 
Fatele  raffreddare  nella  loro  cottura  5 scolan- 
done il  tondo  ; quindi  guarnitele  come  le  al- 
tre » aggiustatele  sopra  il  piatto  , che  dovete 
servire  ^ con  sotto  un  dito  di  Asplc  gelata  , e fi- 
nite questo  rifreddo  , come  quello  di  coscie  di 
Gallìnaccletti  in  Anitrelle pag.  57.  Potete  a que- 
sti piatti  seminare  qualche  foglia  ben  verde  di 
draconcello  diritto  sopra  all*  Aspic  , o di  pic- 
ciolissime  ramette  di  cerfoglio  , all’  azzardo  co- 
me se  fosse  erba  di  mare  . 

Pollastri  in  Tartarughe  all'  Aspic  * 

Antrè  Pi  freddo  - Vedete  T-j  echini  in  Tartarughe 
nel  Tom.  IL  pagi  157*  1 Pollastri  si  apprestano 
nello  stesso  modo  , ma  senza  farsa  diChenef, 
bensì  come  le  Animelle  di  Mongana  in  Tarta- 
rughe pag . 66»  Quando  i Pollastri  saranno  tutti 
pronti , aggiustateli  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  , come  le  coscie  di  Gallinaccietti  in 
Anitrelle  pag.  57. , e finite,  e servite  nello  stes- 
so modo  • 

Salmi  di  Peccacele  all' Aspic» 

Antrè  Pifreddo  tz:  Fate  una  Salsa  al  Salmi  di 
Beccaccie  • Vedetela  nel  Tom.l.  pag.  67. , ma  ba- 
gnata con  Aspic  , e la  metà  del  vino  ; passa- 
tela due  volte  alla  stamina  , o setaccio  ; e met- 
teteci dentro  li  petti , e le  coscie  delle  Beccac- 
cie . Prendete  una  cazzarola  proporzionata  ai 
Salmi  9 metteteci  nei  fondo  un  dito  di  buona 
Aspic , fatela  gelare  con  neve  sotto  e sopra  ; 
indi  fateci  nel  mezzo  una  stella  con  fettine  di 
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mollica  di  pane  fritte  ne!  butirro  di  bri  colore, 
ed  all’intorno  un  giro  di  anellett)  pure  di  mol- 
lica di  pane  fritti  egualmente  , aggiustate  sopra 
detti  crostini  i petti  dell*-  IJeccaccie  - e copri- 
teli col  Salmi  , fate  gelare  di  nuovo  , quindi 
aggiustateci  le  coscie  , replicate  il  Sfinii  . e 
fate  ancora  gelare  , poscia  coprite  con  altri 
crostici  di  mollica  di  pane  fritti  , e inzuppati 
nel  Salmi  > e agg  ungeteci  sopra  un  dito  tra- 
verso di  Aspic  , fate  gelare  tutto  egualmente  • 
Nel  momento  d servire  mmergete  per  un’  is- 
tante il  fondo  della  cazzarola  nell’acqua  bol- 
lente, rivoltate  stibit»  sopra  il  piatto  e servite* 
Pollastri  in  Eccepisse  all1  /f spie  • 

/4ntrè  Rifreddo  n (Quando  i Pollastri  saranno 
apprestati  j e cotti  , come  quelli  in  Ecrevisse  . 
Vedeteli  nel  7 om.  HI.  pag,  58.  , tate  1 raffred- 
dare nella  loro  cottura,  scolandone  il  fondo; 
quindi  asciugateli  , e guarniteli  precisa  minte 
come  gli  altri,  aggiustateli  sopra  il  piatto  , che 
dovete  servire»  esattamente  come  le  coscie  di 
Gallinaceietti  in  Anitrelle  » e servite  li  nella  stes- 
sa maniera  . Vedetele  alla  pag  37. 

/ nitrelle  di  Pesce  Spada  all1  4 spie , 

*4ntrè  Rifreddo  ZZI  Apprestate  sei  Auurelle  di 
Pesce  Spada,  o di  qualunque  altra  sorta  di  Pe- 
sc^  nobile  » come  sono  descritte  nel  Tom,  Vm 
pag,  io 6.  Quando  saranno  fredde  agg  listate  so- 
pra il  piatto,  che  (1  «vete  servire  , con  sotto  nn 
dito  di  Aspic  di  magio  gelata  • Vedetela  nel 
Tom,  P'  pag.  2$.  y posateci  sopra  un  cerchio  di 
latta  alt'*  due, dita  , della  crconf-renz.i  del  ton- 
do di  detto  piatto  » a-g  ungeteci  mi  alno  diro 
di  Aspic  quasi  rappresa  , acciò  non  esca  inori 
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del  cerchio  di  latta  ; fate  gelare  sopra  la  ne* 
ve  3 e prima  di  servire  versate  ancora  un  poco 
di  Aspic  tremolante  negli  angoli  delle  Animel- 
le , seminateci  sopra  qualche  foglia  ben  verde 
di  dragoncello  , o picciolissime  ramette  di  cer* 
foglio,  poste  diritte  sopra  all’ Aspic,  e alP az- 
zardo come  se  fosse  erba  di  mare  ; alzate  il 
cerchio  di  latta  e servite  subito  . 

Pollastrelli  di  Filetti  di  Linguattole 
all ’ dspic  . 

yfntrè  Pi  freddo  =1  Formate  con  largì  filetti  di 
Linguattole  quattro  belli  Pollastrelli  3 ripieni 
come  le  Anitrelle  di  Pesce  spada  , cotti  nella 
stessa  maniera  > e decorati  a guisa  di  Pollastrel- 
li . Vedete  il  Tom . V,  pag . io 6.  , e serviteli  so- 
pra il  piatto  nello  stesso  modo  , e colla  me- 
desima Aspic  , che  le  Anitrelle  dì  Pesce  spada  . 

Piccioncini  di  Filetti  di  Pesce  spada 
all ’ /ispic  . 

jtntrè  Rifreddo  Con  delle  fettine  sottili  di 
Pesce  Spada , ed  un  buon  Salpiccone  ristretto , 
e rifreddo  , formate  quattro  , o cinque  Piccion- 
cini , infilandogli  la  testa  , le  ale  , i piedi  , e 
la  coda  , come  trovarete  descritto  nel  Tom.  V. 
pag,  io5. , fateli  cuocere,  ed  apprestateli  sopra 
il  piatto  nello  stesso  modo , e colla  medesima 
Aspic,  che  le  Anitrelle  suddette*  Tutte  que- 
ste vivande  artefiziali  di  Anitrelle  , Pollastrel- 
li , Piccioncini  ec.  » sì  di  grasso  > che  di  ma- 
gro , le  potete  guarnire  con  piccioli  vasetti  * 
secchietti , abbeveratoi  ec.  , fatti  di  carota  gial- 
la , o rapa  > o tartufo  ec. , cotti  con  buon  brodo 
dopo  di  averli  intagliati  , e rifreddi  riempiti 
di  Aspic  tremolante , e posti  in  guisa  nel  piat- 
to , 
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lo,  come  se  l’uccello  vi  volesse  bere*  Vi  po- 
tete anche  servire  di  m ollica  di  pane  per  tare 
detti  lavori  , friggerli  nel  butirro  di  bel  co- 
lore , e riempirli  quando  sono  freddi  coli’Aspic 
tremolante  . 

Tartarughe  di  Spigola  all'  dspic  . 
dntrè  Rifreddo  zz:  Con  qualsivoglia  specie  di  Pe- 
sce nobile  , coni  Ombrina  , Corvo  , Spigola  , 
Spada  * Ca  rila  * Lmguittole  , Salamoile  , Car- 
pio , Luccio  ec. , si  possono  apprestare  queste 
vivande  , tanto  calde  , che  rifredde  . Vedete 
Tartarughe  di  Spigala,  nel  Torri • V.pag.  ig6.,  pre- 
paratene tre  esattamente  nella  stessa  maniera  , 
e cotte  egualmente  . Quando  saranno  rifredde 
aggiustate!'  sopra  il  piatto  che  dovete  servire 
con  sotto  un  dito  traverso  di  Aspie  gelata  , quin- 
di fateci  all’  intorno  un  bordino  di  code  di 
gamberi  cotte  e mondate  , posateci  sopra  il 
cerchio  di  latta  , che  le  cod~  restino  al  di  den- 
tro , versateci  un’altro  dito  di  Aquc  quasi  rap- 
presa > e fìn  te  , e servite  come  le  Anitrelie  di 
Pesce  spada  all’  Aspic  • 

Delle  Variazioni  , e Decorazioni  de'  Rifreddi  . 
dntrè  , o dntremè  rifreddo  zz  C me  ho  già  ac- 
cennato in  pui  luoghi,  Je  iliveise  variazioni» 
e decorazioni  di  queste  fredde  vivande  > che 
lipirli  eccessivi  calori  dell’  Esiste  sono  di  non 
pic>  iolo  refrigerio  al  nostri  corpo,  dipendono 
del  tutto  dal  gemo  , deligenz»  , e b 1011  gmto 
di  chi  lavora  , ni  otre  in  sim>li  pi-itti  mn  si 
può  dare  alcuna  regola  fissa  ; ciò  non  ostante 
in  quanto  alle  variazioni  dirò;  che  tanto  i M .1- 
i)rè  , che  le  Insalatine,  come  i piccoli  Mai- 
biè , e finalmente  le  Galantine  > e tutte  le  vi- 
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vande  all*  Aspic  si  possono  variare  come  si  vuo- 
le : eccone  una  succinta  descrizione  . Tutto  ciò 
che  é glassato  , o piccato  e glassato  , come 
Fricamlò  , Granadine  di  ogni  specie  , Animelle 
di  Mondana  , e di  Capretto  , Code  di  iMon- 
gana  , e di  Castrato  , tutta  sorta  di  Coscie  , e 
Petti  di  Polleria  , qualunque  Volatile  dome- 
stico dissossato  , o non  disossato  , tutte  sorta 
di  Emensè  di  animale  quadrupede  , o volati- 
le  , domestico  , o selvatico  , tutte  le  vivande 
decorate  , come  alla  Conti  , alla  Reale  , alla 
Giardiniera  , ovvero  semplici  all’  Ivoare  , ogni 
specie  di  Selvaggiume  volatile  , tutta  sorta  di 
Filetti  alla  Polacca  , alla  Pompadura  , alli  Gam- 
beri , alla  Sen  Germen  , alli  Tartufi  ec.  , ogni 
sorta  de*  Pesci  sì  di  mare  , che  di  acqua  dol- 
ce , e questi  si  possano  anche  apprestare  all’A- 
spic  si  di  grasso  , che  di  maorro  . Tutti  questi 
Rifreddi  si  preparano  in  Malbrè  nella  cazza- 
rola  , o sopra  il  piatto  , o in  Galantina  é In 
quanto  alle  decorazioni  esterne  di  questi  piatti 
ognuno  le  può  variare  come  gli  piace  : cioè  , 
quelli  che  si  servano  per  una  Pezza  rifredda 
nel  secondo  servizio  , o sono  decorati  in  Ga- 
lantina , o poco  in  una  Cassa  di  butirro  ben 
decorata  , o in  Malbrè  in  una  cazzarola  • Ma 
la  piò  bella  maniera  di  servire  le  Pezze  Ri- 
fredde è la  seguente  • Abbiate  un  cerchio  di 
legno  sottile  grande  come  la  circonferenza  del 
piatto  che  dovete  servire  , alto  quattro  dita  tra- 
verse , e col  fondo  da  una  soia  parte  ; copri- 
telo con  una  salvietta  , facendogli  una  incre- 
spatura all’intorno  con  aco  e filo  dalla  parte 
di  scita  dove  pou  vi  è fondo  • Tagliate  delle 
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fascie  di  carta  bianca  alte  quanto  il  bordo  del 
cerchio  , misuratene  la  lunghezza  per  averle 
giuste  , stendeteci  sopra  da  una  sola  parte  un 
poco  di  butirro  fresco  , e sopra  a questo  bu- 
tirro formateci  un  bel  festone  > o altri  graziosi 
lavori  con  fiori  freschi  secondo  la  stagione  , 
disposti  con  disegni  e simetria  , tramezzati  con 
alcune  delle  loro  foglie  . Vi  potete  ancora  ser- 
vire delle  foglie  di  alloro  regio  intagliate  pro- 
priamente , e delle  picciole  ramette  di  mirto  , 
secondo  li  differenti  fioritile  impiegate  . Ter- 
minata che  averete  una  fascia  metteteci  un  po- 
chino di  butirro  alle  due  estremità  e nel  mez- 
zo , dalla  parte  di  sotto  , e attaccatela  all’  in- 
torno del  cerchio  , formate  1*  altra  , e attac- 
catela egualmente  , finché  averete  coperto  tutto 
il  bordo  del  cerchio  . Posatelo  allora  sul  suo 
piatto  * e collocateci  sopra  la  Pezza  Rifredda  , 
o guarnita  all’  intorno  con  Aspic  tremolante  , 
o con  fiori  graziosamente  disposti  . Sopra  a 
questi  tondi  cerchiati , e cosi  ben  decorati  cì 
potete  servire  qualunque  Pezza  Rifredda  , sia 
Guarnita  , Glassata  , Panata  , in  Malbrè  , in  Ga- 
lantina * in  Addobbo  , un  Pasticcio  ec.  Questi 
piatti  montati  li  potete  fare  anche  ovati  , se- 
condo il  modello  del  piatto  sopra  cui  dovete 
servire  il  Rifreddo  . Quelli  poi  che  si  servono 
per  Antré  nei  primo  servìzio  , alcuni  gli  for- 
mano un  picciolo  bordino  di  butirro  fresco  alto 
un  dito  traverso  , o poco  più  , che  poi  guar- 
niscano con  foglie  di  petrosemolo , di  dragon- 
cello , e qualche  fioretto  , o acino  di  granato  : 
altri  in  luogo  di  questo  , guarniscono  all*  in- 
torno con  olive  disossate  > e code  di  gamberi 
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cotte  e mondate  , altri  vi  pongono  sojya  un 
cerchio  di  latta  alto  due  dita  , e della  cii con- 
ferenza del  fondo  del  piatto  che  poi  levano: 
altri  gli  tanno  un  bordino  con  Aspic  gelata  alla 
grossezza  di  un  dito,  e tagliata  quindi  a mo- 
staccioli , o rotelline  ; ed  altri  finalmente  guar- 
niscono il  bordo  del  piatto  , come  ho  descritto 
nel  7 vm.  11.  pag.  56. , ma  lo  ripete  per  1’ ultima 
volta  , tutto  ciò  dipende  dal  sapere  , e buon 
gusto  di  chi  lavora  . 

De*  Pasticci  Rifreddi  di  Grasso  , e di  Magro  - 
PastUc'o  di  Manzo  . 

ydntremè  Pifreddo  — Disossate  del  tutto  una 
bella  culatta  di  manzo  , e levategli  circa  un 
palmo  di  carne  verso  la  punta  > essendo  que- 
sta parte  assai  più  dura  dell’altra  , lardatela  di 
grossi  lardelli  di  lardo  , conditi  con  sale  9 spe- 
zie fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  9 quindi 
ponetela  in  una  marmitta  giusta  alla  sua  gran- 
dezza con  fette  di  lardo  sotto  e sopra  , due 
fette  di  prosciutto,  un  grosso  mazzetto  d’erbe  x 
di\erse,  e odorifere  , due  cipolle  > con  otto  ga- 
tofani  , due  carote  , una  pai  è , sale  , pepe 
schiacciato  , mezza  bottiglia  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  un  ter- 
zo ; tate  cuocere  in  prima  dolcemente  9 e po- 
scia aumentate  il  fuoco  a misura  9 che  la  car- 
ile caccia  tuori  il  suo  sugo  ; dopo  due  ore  le- 
vatela dal  luoco  , osservando,  che  siavi  poca 
Salsa  , che  non  sia  salata  9'  e che  non  abbia 
preso  colore  • Quando  sarà  fredda  , dirizzare 
il  Pasticcio  di  pasta  Ifrioè  • Vedetela  nel  Tom.iV . 

pag.itf. 
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pag.  247.  , poneteci  nel  fondo  tre  dita  di  lardo 
pesto  nel  mortaio  .>  con  qualche  legatine  di 
pollo,  é con  dico  con  sale  , petrosemolo  trito  3 
una  punta  d*  aglio  erbe  odorifere  in  poi  ve  1 e , 
spezie  fine,  tartufi,  e prugnoli  triti.»  midollo 
di  manzo  ben  nettato  , e tagliato  in  fette  . Que- 
sto  apparecchio  vi  servirà  per  porre  sotto  a 
tutte  le  carni , che  vorrete  mettere  in  Pastic- 
cio rifreddo  ; quindi  aggiustateci  sopra  la  car- 
ne , aggiungeteci  il  fondo  delia  sua  cottura 
passato  al  setaccio  , e rifreddo  , coprite  con 
fette  di  lardo  , pezzi  di  butirro  , e fette  di  mi- 
dollo di  manzo  , il  tutto  a proporzione  , onde 
il  Pasticcio  sia  ben  nutrito  ; copritelo  , decora- 
telo bene  esternamente  > indoratelo  con  uovo 
sbattuto  mescolato  con  un  di  farina  , e fatelo 
cuocere  ad  un  forno  temperato  circa  quattro 
in  cinque  ore  , e servitelo  di  bel  colore  , al- 
lorché sarà  del  tutto  rifreddo  , sopra  una  sal- 
vietta . Se  volete  servire  questo  Pasticcio  cal- 
do , quando  sarà  cotto  scopritelo  , levategli  le 
fette  di  lardo  , digrassatelo  , e servitelo  con 
quella  Salsa  , o Raeru  , che  vorrete  . Devesi  os- 
servare , che  tutti  i Pasticci  rifreddi  debbano 
essere  conditi  di  gusto  piu  rilevato  , che  i 
caldi  , e turargli  il  cammmetto  subito  levati 
dal  forno  • 

Pastìccio  di  Vitella  Mangana  • 

Antremè  rifreddo  za  Prendete  due  o tre  noci  di 
mongana  , secondo  la  grandezza  del  Pasticcio , 
che  volete  fare  , appropriatele  bene  , lardatele 
di  grossi  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale, 
spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; con- 
dite ancora  la  carne  nello  stesso  modo  sotto 
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e sopra  * Dirizzate  il  Pasticcio  , poneteci  nel 
fondo  due  dita  dì  lardo  pesto  , e condito  come 
il  precedente  , aggiustateci  sopra  la.  carne  , co- 
prite con  fette  di  lardo  , due  di  prosciutto  , 
fette  di  midollo  , e pezzi  di  butirro  ; coprite  , 
e finite  il  Pasticcio  come  sopra  ; fatelo  cuo- 
cere ad  un  forno  temperato  circa  quattr*  ore  , 
e servitelo  di  bel  colore  , allorché  sarà  del 
tutto  rifreddo  . 

Pasticcio  di  Castrato  • 

/ ntremè  Mifreddo  zz  Disossate  del  tutto  un  bel 
cosciotto  di  Castrato  giovane  > e di  qualità  , 
lardatelo  bene  dì  grossi  lardelli  di  lardo  , e 
prosciutto  conditi  con  sale  , spezie  fine  , ed 
erbe  odorifere  in  polvere  ; aggiustatelo  nel 
Pasticcio  con  sotto  due  dita  di  lardo  pestato  , 
e condito  come  per  il  Pasticcio  di  Manzo  alla 
pag.  75,  , condite  sopra  anche  la  carne  con  sa- 
le , spezie  fine,  ed  erbe  odorifere  in  polvere, 
coprite  con  fette  di  lardo  , e pezzi  di  butirro  5 
finite  il  Pasticcio  , decoratelo  propriamente  , 
indoratelo  , e fatelo  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato cinque  , in  sei  ore , e servitelo  di  bel 
colore  , allorché  sarà  del  tutto  rifreddo  • 

Pasticcio  alla  Condè  , 

stntremè  Mifreddo  ~ Abbiate  due  filetti  di  Le- 
pre , e due  di  Coniglio  , tagliateli  dopo  averli 
nettati  dalle  pelle  , e nervi  in  grosse  fette  per 
sbiescio..  Abbiate  ancora  de’ petti  di  Anitre, 
di  Pernici,  di  Starne  , di  Beccaccia,  di  Poli  al- 
che » secondo  la  grandezza  del  Pasticcio  , che 
volete  fare  , e una  libbra  di  tartufi  , mondati  , 
e tagliati  in.  fette  . Dirizzate  il  Pasticcio  , fa- 
teci nei  fondo  un  suolo  di  lardo  pestato  e 
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conflato  con  sale  , spezie  fine  , erbe  odorifere 
in  polvere  , prugnoli  bene  ammollati  , e spre- 
muti , petrosem  do  , e una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito,  ed  un  suolo  di  tartufi;  aj  gusta- 
teci sopra  i petti  tramezzati  colle  fette  de’  filet- 
ti ; condite  leggermente  con  sale  , e spezie  fi- 
ne , coprite  con  un’altro  suolo  di  lardo  , e tar- 
tufi ; continuate  così  suolo  per  suolo  , finché 
il  Pasticcio  sarà  quasi  pieno  , terminando  colla 
carne  , copritelo  allora  con  fettine  sottdi  di 
mongana  » fette  di  lardo  , e pezzi  di  butirro  ; 
finite  il  Pasticcio  come  il  solito  , fatelo  cuo- 
cere al  forno  di  bel  colore  circa  quattro  , o 
cinque  ore  , e servitelo  quando  sarà  del  tutto 
rifreddo  . Potete  , in  luogo  del  lardo  , e fi  tte 
di  tartufi  , tramezzare  detii  p^tti  con  una  farsa 
alla  P ericord  fatta  con  zinna  di  mongola  cot- 
ta , lardo  imbianchito  , o cotto  , e una  libbra 
di  tarli  fi  mondati,  il  tutto  pesto  assai  fino  nel 
morta}  > , e condito  con  sale  , spezie  fine  ed 
erbe  odorifere  in  polvere  » 

Pasturo  di  Porchetta  da  Latte  . 

Antrerhè  Rifreddo  = Disossate  del  tutto  un  For- 
chetto dà  Latte  dopo  che  lo  averete  sbollen- 
tato e pelato*  Vedetelo  ne(  Tom.  IL  pav  60. , 
lasciatelo  infrollire  almeno  una  giornata  , lar- 
dategli piscia  le  spalle,  e le  coscie  di  lardelli 
di  lardo  e prosciutto,  conditi  con  sale,  spe- 
zie fine  > ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; indi 
aggiustatelo  nel  Pasticcio  dirizzato  bislungo, 
con  sotto  due  dita  di  lardo  pestato  e condito 
come  il  solilo  ; condite  bene  sopra  il  Porchetto 
con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  pol- 
vere , copritelo  di  fette  di  lardo  , e pezzi  di 
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butirro  ; finite  il  Pasticcio  come  pii  altri , e 
fatelo  cuocere  al  forno  circa  quattro  o cinque 
ore  . Poco  prima  della  totale  cottura  > mette- 
teci un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  con- 
sumato due  terzi  , e servitelo  allorché  sarà  del 
tutto  rifreddo  * 

Pasticcio  di  Prosciutto  • 

Antremc  rifreddo  ^ Disossate  del  tutto  un  Pro- 
sciutto recentemente  salato  , rifilatelo  all’  in- 
torno , lasciategli  la  cotena  , e fatelo  dissalare 
bene  nell’  acqua  tiepida  ; indi  ponetelo  in  una 
braciera  con  metà  vino  bianco  , e metà  acqua  , 
un  grosso  mazzetto  d’ erbe  diverse  e odorife- 
re , ed  una  Mignonette  . Vedetela  alla  Testa  di 
Cignale  ; fatelo  bollire  dolcemente  e ben  ri- 
stretto cir<  a due  ore  , poscia  tiratelo  fuori  , 
e fatelo  raffreddare*  Dirizzate  il  Pasticcio  9 met- 
teteci nel  fondo  due  dita  di  grasso  di  prosciutto 
pestato  e condito  con  spezie  fine  , erbe  odori- 
fere in  polvere  , e qualche  tartufo  trito  , po- 
neteci sopra  delle  fette  sottili  di  vitella  , e ag- 
giustateci quindi  il  prosciutto  , ponete  negli 
angoli  qualche  pezzo  di  vitella  lardata  di  grossi 
lardelli  di  lardo  conditi  ; condite  sopra  con 
spezie  fine»  ed  erbe  odorifere  in  polvere  9 co- 
prite di  fette  di  lardo  ? e pezzi  di  butirro  ; 
finite  il  Pasticcio  come  il  solito  , fatelo  cuocere 
al  forno  di  bel  colore  circa  cinque  ore  , e ser- 
vitelo quando  sarà  del  tutto  rifreddo  * Il  Pa- 
sticcio caldo  si  appresta  egualmente  , colla  sola 
differenza  che  gli  si  leva  la  cotena  (come  po- 
tete fare  lo  stesso  anche  a questo  ) per  servirlo 
caldo  subito  -cotto  lo  scoprirete,,  lo  digrasse- 
rete , e lo  servirete  con  una  Salsa  piccante 
dolce  di  sale  . Fa - 
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Pasticcio  di  Cignale  * 
iCntremè  fi< freddo  ~ Questo  Pasticcio  Io  potete 
apprestare  nell  » ste  so  m xlo  di  tutto  ciò  , che 
chiamasi  selvaggiume  grosso  quadrupede  , come 
Cignale  , Caprio  , Cervio,  Dono,  Capriolo, 
Cignale tto  ec*  Per  tarlo  : prendete  la  coscia  , 
o i fiietti  , levategli  le  pelli  e nervi  , larda- 
tela di  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale,  spe- 
zie fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  , aggiu- 
statela nel  Pasticcio  dirizzato  con  sotto  due 
dna  di  lardo  pesto  e condito  come  quello  per 
il  Pasticcio  di  Manzo  pag*  75.,  conri. te  sopra 
con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  pol- 
vere , coprite  cun  fette  di  lardo  , e pezzi  di 
butirro  , o fette  di  midollo  di  manzo  ; fin' te 
il  Pasticcio  come  gli  altri  ; fatelo  cuocere  cin- 
que , sei  , o sette  ore  secondo  la  qualità  di  Ila 
carne  dell’  An  male  , e servitelo  di  bel  colore 
allorché  sarà  drl  tutto  rifreddo  • 

Pastìccio  di  GaWnaccio  . 

ydntremè  fi-freddo  = Anche  questo  Pasticcio  Io 
potete  apprestare  nello  s e^so  modo  con  Gal- 
linacci , Ga  liiiu coietti  , Tocchim  , Capponi  , 
Capp  oieS'©  , Pollanche  ec*  , non  essendo  , che 
la  quabta  della  Polleria  , che  né  regola  più  o 
meno  la  cottura  Per  farlo  dunque  : flamba- 
le , spdlu  c te,  e disossate  d Gallinaccio,  o 
altra  Polleria,  ovv  ro  rompetegli  soltanto  le 
ossa  più  grosse;  indi  o nell*  una  , o nell’altra 
maniera  lardategli  la  carne  di  grossi  lardelli 
di  lardo  e prosciutto  «onditi  con  sale,  spezie 
fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  , uniteci 
cb-'  pezzi  di  noce  di  mondana  lardati,  e con- 
diti egualmente  , ciò  che  data  più  corpo  e so- 
sta u- 
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stanza  al  Pasticcio  • A gustate  la  carile  nei 
p.,siicco  con  >otto  due  dita  di  lardo  condito 
come  per  quello  di  Manzo  , condite  sopra  con 
sale  i spezie  fine  , eri  erbe  odorifere  in  polve- 
re , coor  te  di  fette  di  lardo  5 e pezzi  di  bu- 
tirro ; finite  il  P -st  ccio  come  il  solito,  fatelo 
cuocere  ad  un  forno  temperato  circa  cinque 
ore,  e servitelo  totalmente  rifreddo*  Potete 
aggi ungere  a questo  pasticcio  qualche  tartufo 
tresco  intero  e mondato  , se  sarà  la  stagione  . 

Pasticcio  alla  Marise  • 

nnemè  Pifreddo  z Fate  cuocere  per  metà  due 
prosciutti  ben  dissalati  , con  metà  vino  bran- 
co , e metà  acqua  , un  grosso  mi  zett>>  d*  erbe 
di  verse  e odoritere  » ed  una  M'gnonette  • Ve- 
detela nel  Tom . //  pav.  lxv.  , quindi  fateli  raf- 
freddale fuori  della  loro  cottura  , levategli  po- 
scia quasi  tutto  il  grasso  , lasciandone  pochis- 
simo attaccato  al  magro  , tagliate  detto  magro 
in  fette  sottili  per  lungo  , e pestate  il  grasso 
nei  mortajo  <>  conditelo  con  spezie  fine  , erbe 
odorifere  in  polvere  , e una  punta  d’  aglio  . 
Dirizzate  il  Pasticcio  , fateci  nel  fondo  uno  stra» 
to  di  lardo  , ed  uno  di  fette  di  prosciutto  , 
replicate  il  lardo  , e quindi  il  prosciutto  , con- 
tinuate così  suolo  per  suolo  finché  il  Pasticcio 
sarà  quasi  pieno  ; coprite  allora  con  delle  let- 
tine sottili  di  mongana,  e fette  di  lardo.  Fi- 
nite il  Pasticcio  come  gli  altri  ; fatelo  cuocere 
al  forno  circa  quattr’  ore  , e servitelo  di  bel 
colore  rifreddo . Questo  Pasticcio  lo  potete  fare 
a guisa  (U  Timballo  in  una  cazzarola  , ma  con 
pasia  di  fornaio  > e servir  vene  per  viaggio  . 

Tom. Ih  f Fa- 
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Tasti  ceto  d 1 Amicns  • 
slntrcmc  rifreddo  ~ Sventrate  , e trussate  colle 
coscie  nel  corpo  ckie  Anitre  selvatiche  , fatele 
rinvenire  sopra  ini  fornello  ardente  , nettatele 
bene  * tagliategli  il  di  sopra  dei  coderizzo  » lar- 
dategli la  carne  per  traverso  di  lardelli  di  lardo , 
conditele  dentro  e fuori  con  sale,  pepe  schiaccia- 
lo , qualche  coriandolo , garofani , cannella,  noce 
moscata  , alloro  * timo  , basilico  , il  tutto  come 
in  polvere  ; aggiustatele  quindi  ben  condite 
nel  Pasticcio  , che  sia  riquadrato  , con  sotto 
mi  dito  di  lardo  pestato  , mescolato  con  un 
poco  di  butirro  , e negli  angoli  qualche  tar- 
ullo intero  e mondato  ; coprite  con  fette  di 
lardo  , e pezzi  di  butirro  , finite  il  Pasticcio 
come  gli  altri  , fatelo  cuocere  ai  forno  di  bel 
Colore  quattro  , o cinque  ore  . Quando  sarà 
mezzo  treddo  versateci  per  il  caminetto  circa 
due  bicchieri  di  Aspic  tiepida  , abbastanza  for- 
te , acciò  si  possa  gelare  nel  Pasticcio  , turale 
bene  il  caminetto  , e servitelo  del  tutto  rifred- 
do . A tutti  i Pasticci  rifreddi  si  può  aggiun-* 
gere  un  bicchiere  , o due  di  buona  Aspic  tie- 
pida , quando  il  Pasticcio  sarà  mezzo  freddo  , 
e servirlo  allorché  lo  sarà  del  tutto  . 

Pasticcio  di  Pernici  , o Starne  . 
yinlremè  Rifreddo  zz  Abbiate  delie  Pernici  , o 
Starne  , la  quantità  che  vi  bisognano  ; le  vec- 
chie saranno  ottime  da  mettere  in  Pasticcio  , 
sventratele  , trussatele  colle  coscie  nel  corpo  , 
battetegli  il  petto  , fatele  rinvenire  6opra  un 
fornello  ardente,  spilluccatele  bene,  nettate- 
le , e rompetegli  le  coscie  , acciò  non  lor pi- 
cchino nel  Pasticcio  , lardatele  di  lardelli  di 

iar- 
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lardo  conci  ti  con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe 
odorifere  in  polvere  , tarsitele  con  i loro  fe- 
gati triti,  mescolati  con  lardo  rapato,  sale, 
e spezie  fin  • • Dirizzate  1 Pasticcio  , metteteci 
nel  fondo  circa  due  dita  di  lardo  pestato  e con- 
dito come  per  il  Pasticcio  di  M mzo  pag,  7?.,/ 
poneteci  negli  ansili  de*  tartufi  freschi  interi 
e mondati  , e dei  pezzi  di  mongana  lardali 
egualmente  ; con  'ite  sopra  con  sale  , spezie 
fine  ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; ovvero  in 
lui  aro  de*  pezzi  di  mo<  gajia  , copritele  con  fette 
sottili  di  ntongana  , e condite  nello  stesso  mo- 
do ; coprite  con  fette  di  lardo  , e pezzi  di  bu- 
tirro ; finite  il  Pa  t CC‘0  , fatelo  enot  ere  t]  rit- 
iro , in  cinque  ore  , e sei  itelo  di  bel  q jiore  ri- 
freddo . 

P.i^iccio  dì  P mici  alh  Scioesie  « 

/tntremè  Rifreddo  ZZL  Flambate,  e disossate  dei 
tutto  quattro  Permei.  Abbiate  altrettanti  fé- 
giti  d’ O a scorgiti  nel  latte,  ed  uiìbiancfi'ti 
all’acqua  bollente  lardate  i d filetti  di  alici  ben 
dissalate  e tìl  tii  di  tartufi  » Pestate  le  carcasse 
delle  Pernici  as  ai  fine  , passatele  al  setaccio  , 
mesco’ate  ciò  che*  è passato  c<nr  i fegati  delle 
Pernici  triti  , e tart  ifi  trita  , lardo  rapato  , sa* 
le  , pepe  schiacciato  , riempiteci  le  Pernici  , 
aggiustatele  nel  P sticcio  con  sotto  un  dito  e 
mezzo  di  lardo  pestato  , e condito  come  il  so- 
lito , tramezzatele  con  1 fegati  d*  Oca  suddet- 
ti , e quattro  o sei  tartufi  freschi  interi  e mon- 
dati ; condite  sopra  con  sale  , spezie  fi  >e  , ed 
erbe  odorifere  in  polvere  ; coprite  con  lette 
sottili  di  m »ngtna,  e fette  di  lardo,  e pezzi 
di  butirro  j finite  , e fate  cuocere  il  Pasticcio 

/ z cir- 
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circa  cinque  ore  , e servitelo  di  bel  colore  , 
quando  sarà  del  tutto  rifreddo  . 

Pasticcio  dì  Beccacele  , pivieri  , Pizzardc  % 

c Pizzardoni  • 

yintremè  Pifreddo  « Questi  uccelli  si  apprestano 
in  Pasticcio  tutti  nella  stessa  maniera;  cioè: 
sventrateli  , gettate  via  il  griselle  , tritate  bene 
le  interiore  , mescolatele  con  lardo  pestato  , 
sale  , spezie  fine  > tartufi  triti  , erbe  odorifere 
in  polveie  : ^russate  gli  uccelli  colle  zampe  ri- 
piegate sotto  le  coscie  , fateli  rinvenire  sopra 
un  fornello  ardente  , nettateli  , lardateli  di  lar- 
delli di  lardo  conditi  come  il  solito  , riempi- 
teli con  un  terzo  della  farsa  suddetta  ; aggiu- 
stateli nel  Pasticcio  con  sotto  il  resto  della 
farsa,,  e negli  angoli  qualche  tartufo  tresco  in- 
tero e mondato,  condite  sopra  con  sale  , spe- 
zie fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  , coprite 
con  fette  sottili  di  mongana,  fette  di  lardo  , 
e pezzi  di  butirro  , coprite  ■>  e finite  il  Pastic- 
cio , fatelo  cuocere  circa  quattr’  ore  , e servi- 
telo di  bel  colore  del  tutto  rifreddo  . 

Pasticcio  di  Perniciotti  , Starnotti  , Tordi  , 
Quaglie  , e Qua  goliardi . 

/dntremè  Pi  freddo  — Anche  questi  uccelli  si  pre- 
parano in  Pasticcio  nella  stcs:a  maniera  ; cioè 
sventrateli  , trussateli  colle  coscie  nel  corpo  , 
flambateli  , riempiteli  con  un  poco  di  farsa  fatta 
con  i loro  fegati  triti  , e qualche  fegatino  grasso 
di  pollo  , lardo  rapato  5 butirro  , sale,  spezie  fine  , 
tartufi  triti  > ed  erbe  odorifere  in  polvere  , ag- 
giustateli nel  Pasticcio  con  sotto  un  dito  di 
lardo  pestato  ,N  e condito  come  quello  per  il 
Pasticcio  di  manzo  pag.  75.. , conditeli  sopra  eoa 

sa- 
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sale  i spezie  fine,  ed  erbe  odorifere  in  polve- 
re , copriteli  con  fattine  sottili  di  mondana , 
fette  di  lardo  , e pezzetti  di  butirro  ; e fini- 
te , e servite  il  Pasticcio  come  gli  altri  , dan- 
dogli tre  in  quattr*  ore  eli  cottura  . 

Fattitelo  di  Oche  , ànitre  , e Garganelle  . 
Antremè  Rifreddo  = Dissossate  le  Oche  , e le  A- 
mtre  , le  Garganelle  lasciatele  intere  , lardate 
la  carne  di  questi  uccelli  con  lardelli  di  lardo 
conditi  con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odori- 
fere in  polvere  , condite  anche  la  carne  con 
sale  , e spezie  fine  ; aggiustatele  nel  Pasticcio  , 
con  sotto  fin  dito  o più  di  lardo  pesto  , e con- 
dito come  il  solito  , qualche  tartufo  negli  an- 
goli , se  l’avete;  coprite  con  fette  di  lardo  , 
pezzi  di  butirro  , finite  il  Pasticcio  , fatelo  cuo- 
cere circa  sei  ore  se  sono  Oche  , cinque  se 
sono  Anitre  , e quattro  se  sono  Garganelle  , 
e servitelo  di  bel  colore  rifreddo  come  gli 
altri  . 

Pasticcio  di  Pavoni , Fagiani , Galline  Prat avole  , 

e di  Faraone  . 

Antremè  Rifreddo  s Tutti  questi  Uccelli  si  ap- 
prestano in  Pasticcio  nella  stessa  maniera  ; cioè 
sventrateli  , trussateli  colle  coscie  nel  corpo  » 
lasciateli  interi , fateli  rinvenire  sopra  le  bra- 
de di  un  fornello  , rompetegli  le  ossa  pive 
grosse  , acciò  non  turpischino  nel  Pasticcio  , 
lardategli  la  carne  di  lardelli  di  lardo  , conditi 
con  sale,  spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  pol- 
vere , riempiteli  di  una  farsa  fatta  con  il  loro 
fegato  trito  , tartufi  triti  , lardo  rapato  , bu- 
tirro , sale,  spezie  fine  ; aggiustateli  nel  Pa- 
sticcio , con  sotto  un  dito  e mezzo  del  solito 
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lardo  pestato.  Vedetelo  al  Pasticcio  di  manzo 
pag.  7 5-  » conditeli  sopra  con  sale  , spezie  fine  , 
ed  erbe  odorifere  in  polvere  , qualche  tartufo 
Intero  mondato  negli  angoli  , copriteli  con  tet- 
tine sottili  di  mangana  , fette  di  lardo  , e pez- 
z iti  di  butirro  , coprite  il  Pasticcio  colla  so- 
lita pasta  , finitelo  , fatelo  cuocere  circa  cinque 
ore  ad  un  forno  temperato  , e servitelo  di  bel 
colore  , quando  sarà  del  tutto  rifreddo  . 

Pasticcio  di  pernici  alli  Tartufi, 
slntremè  Rifreddo  zzi  Tritate  assai  fi  li  i fegati 
dr  Me  Pernici,  con  alcuno  di  Pollo  , mescolateli 
quindi  con  una  buona  quantità  di  tartufi  triti  , 
lardo  pesto  , spezie  fine  , poco  sale  , ed  erbe 
odorifere  in  polvere  ; ponete  la  metà  di  questa 
farsa  nel  fondo  del  Pasticcio  , ed  il  resto  nel 
corpo  delle  Pernici  , dopo  averle  t russata  colle 
zampe  nel  corpo,  fatte  rinvenire  sulle  bracie 
eli  un  fornello,  e rotte  le  coscie  , lardategli  la 
carne  con  lardelli  di  lardo  conditi  con  sale  » 
e spezie  fine  ; aggiustate  le  Pernici  n«d  Pa- 
sticcio , con  lina  buona  quantità  di  tartufi  fres- 
chi , interi  e mondati  , condite  sopra  con  sa- 
le , spezie  fine?  ed  erbe  odorifere  in  polvere  > 
coprite  confettine  sottili  di  mongana*  lette  di 
lardo  , e pezzi  di  butirro  ; finite  il  Pasticcio  , 
fatelo  cuocere  di  bel  colore  circa  cinque  ore  , 
e servitelo  del  tutto  rifreddo  . 

Pasticcio  Caldo  Rifreddo . 

/intremè  Rifreddo  Dirizzate  un  Pasticcio  i ri- 
empitelo di  ciò  che  volete  , e fatelo  cuocere 
dì  bel  colore;  indi  scopritelo  , digrassatelo!  e 
metteteci  una  Salsa  , o un  Ragù  di  vostro  ge- 
nio ; ricopritelo  , e non  lo  servite  , che  il  gior- 

no 
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no  dopo  , allorché  sarà  del  tutto  rifreddo . 
Questi  Pasticci  una  volta  si  servivano  alia  Cor- 
te di  Francia  in  tempo  di  Madama  Pompadura  , 
Paniccio  alla  Peri? or d . 

r 3 

/intremè  Pifreddo  zz  Sventrate  quattro  Pernici  „ 
trussatele  colle  zampe  nel  corpo  , fatele  rinve- 
nire sulla  bracia  di  un  fornello  > lardatele  con 
lardelli  di  lardo  conditi  con  sale,  e spezie  fi- 
ne . Fate  una  Farsa  alla  Perigord  , con  tre  lib- 
bre di  lardo  , 1 fegati  delle  Pernici  > ed  una 
libbra  di  tartufi  * il  tutto  pesto  assai  fino  nel 
mortaio,  e condite  con  sale,  spezie  fine,  ed 
erbe  odorifere  in  polvere  . Steudete  cinque  fo- 
gli di  carta  grande  , detta  Imperiale  sopra  la 
tavola  della  Pasticcierà  , incollateli  uno  sopra 
all’altro  , con  un  poco  di  pastella  fatta  con 
farina  , un  poco  di  acqua  , uova  , e sale  » e la- 
sciategli all’intorno  circa  otto  dita  di  spazio 
senza  colla  , non  dovendo  eisere  incollati  detti 
fogli  , che  fin  dove  giunge  il  ripieno  ; stende- 
teci nel  mezzo  in  forma  riquadrata  la  metà 
della  farsa  ; aggiustateci  sopra  le  quattro  Per- 
nici , con  una  quantità  di  tartufi  interi , e mon- 
dati » condite  sopra  con  sale  , spezie  fine  , ed 
erbe  odorifere  in  polvere  » coprite  con  il  re- 
sto della  farsa  , e fette  di  lardo  ; ripiegateci 
quindi  sopra  la  carta  foglio  per  foglio  , a guisa 
di  una  papigliotta  riquadrata  ; ma  siccome  non 
giungerà  detta  carta  a coprire  del  tutto  il 
Pasticcio  , supplite  con  altri  fogli  di  carta  , 
andando  sempre  incollando  colla  pastella  sud- 
detta . Questo  Pasticcio  , si  fa  ordinariamente 
con  cinque  fogli  di  carta  sotto  , e cinque  mez- 
zi sopra  , incollati  bene  9 cioè  quelli  di  sopra  con 
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quelli  di  sotto  tramezzandoli  a vicenda  , e ri- 
portando neirnliimò  timo  all’intorno  rielle  ri- 
se je  di  carta  larghe  tre  dita,  bene  incollate  , 
e poste  con  qualche  shnetria  ; fategli  quindi 
ini  buco  nella  sommità,  largo  come  la  moneta 
di  un  paolo,  formategli  un  camm  netto  d car- 
ta lungo. più  di  mezzo  palmo  , bene  incoi  ato 
da  pierii,  e all’intorno,  che  farete  star  dumo 
mediante  uno  stecchetto  di  legno  , che  eli 
infilar ete  dentro  sino  alla  carne  del  Pasticcio  ; 
indi  copritelo  tutto  all’ intorno  colla  pastella 
suddetta  ; fatelo  cuocere  sopra  una  lastra  di 
rame  , ad  un  forno  temperato  c n pie  , o sei 
ore  . Subito  cotto  levategli  il  camminetto  , tu- 
rategli il  buco  con  uua  rotella  di  carta  ben© 
incollata  , e che  averete  fatto  prendere  colore 
al  forno  , con  sopra  un  poco  dì  pastella  ; e ser- 
vitelo sopra  una  salvietta  allorché  sarà  del  tut- 
to rifreddo  . Questi  Pasticci  si  conservano  lun- 
gamente , e sono  ottimi  per  viaggio  . 

Pastìccio  di  Piccioni  , e Pollastri . 

/ ntremè  Rifreddo  ~ S1  entrate  , e trussate  i Pic- 
cioni, o Pollastri  colle  coscie  nel  corpo,  fateli 
rinvenire  sulle  bracie  di  un  tornello  > riempi- 
teli con  i loro  fegati  triti  , e mescolati  con  lar- 
do rapato  , sale  , spezie  fi  e , ed  erbe  odorifere 
in  polvere  ; aggiustateli  nel  Pasticcio  , con  sot- 
to un  dito  , e più  di  lardo  pe  lato  ; e condito 
come  quello  per  il  Pasticcio  di  ni  nz  • pa%  75.  > 
conditeli  sopra  con  sale,  spezie  fine,  ed  erbe 
odorifere  in  polvere  , qualche  ta riufo  ire>co  in- 
tero, e mondato  , se  sarà  li  stagione,  coprite 
eoa  fette  di  lardo  , e pezzi  di  butirro  , finite  il 
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Pasticcio  , fatelo  cuocere  circa  quattr*  ore  , e 
servitelo  dì  bel  col  ire  come  gii  altri  . 

Tasticelo  di  Lepri  , e dì  ( orligli . 

/tntremè  Pifrtddo  =z  Dopo  scorticati  i Lepri  , o 
i Conigli  , svei  trateli , tagliateli  in  ptz?i,  dis- 
sestateli , lardatene  la  carne  con  lardelli  di  lar- 
do conditi  con  sale  , spezie  fine,  ed  erbe  odo- 
rifere in  polvere  , condite  anche  la  carne  e- 
g-oalmrnte  , formatme  il  Pasticcio  come  gli 
altri  , ma  senza  tartufi  , e fatelo  cuocere  quat- 
tro , o cinque  ore  , e servitelo  nello  stesso 
modo  . . 

Pasticcio  di  piccioli  Ve  celli . 

/ìmremè  Pifreddo  = Le  Gastriche  , gli  Sirìglioz- 
zi,  1 Rondoni  da  nido,  le  Allodole  , i Becca- 
fichi  , gli  Ortolani , ed  altri  muniti  uccelli  si 
preparono  in  Pasticcio  tutti  nella  stessa  ma- 
niera : cioè  sventrateli  j tagliategli  le  zampe  , 
flambateli  , fendeteli  lungo  la  schiena  , riempi- 
teli di  una  farsa  fatta  con  i loro  fegati , ed 
alcuno  di  pollo  , triti , lardo  rapato  , sale  , spe- 
v zie  fine  * ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; aggiu- 
stateli nel  Pasticcio  , con  sotto  un  dito  di  1 »r~ 
do  pestato  , e condito  come  il  solito  . Vedetelo 
al  Pasticcio  di  manzo  conditeli  sopra 

con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  pol- 
vere , copriteli  con  fette  sottili  di  mongolia  , 
fette  di  lardo  , e finite  il  Pasticcio  come  1 pre- 
cedenti, dandogli  tre  in  quattr’ore  di  cottura  • 

De ’ Pasticci  di  Peste  • 

Si  possono  fare  de*  Pasticci  di  tutte  sorta 
di  Pesci  sì  di  mare  , che  di  acqua  dolce  . La 
maniera  è sempre  la  medesima , e la  cottura 
non  varia  , che  per  la  grossezza  , e qualità  dei 

Pe- 
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Pesce  • Questi  si  apprestano  di  grasso  , a!  bu- 
tirro , e all’  olio  . I Pesci  grossi  si  tagliano  in 
grosse  fette  , o rocchi  , ma  senza  spine  , e pel- 
li j e gli  altri  si  disossano  ; cioè  si  dividono 
nel  mezzo  lungo  la  schiena  , e se  ne  formano 
due  filetti  senza  spine  , e pelli . Riguardo  a questi 
Pasticci  io  non  parlerò  , se  non  di  quelli  , che 
sono  i migliori  , ed  i più  stimati  . 

Tasticelo  di  Storione  , Spada  , Ombrina  , Cerna , 
Corvo  , Tonno  , e Spigola  . 

Àntremè  Rifreddo  rz  Lo  Storione,  il  Pesce  Spa- 
da , l’Ombrina,  la  Cerna,  il  Corvo  , il  Ton- 
no , e la  Spigola  grossa , si  apprestano  in  Pa- 
sticcio tutti  nello  stesso  modo  , tanto  di  gras- 
so , che  all’olio,  o al  butiro  . Tagliate  dun- 
que un  grosso  pezzo  di  Storione  in  rocchi,  o 
grosse  fette  , levategli  le  spine  , e la  pelle  , 
aggiustatelo  dentro  il  Pasticcio  , con  sotto  due 
dita  di  butirro  fresco  , conditelo  bene  con  sa- 
le , spezie  fine  , erbe  odorifere  in  polvere  > e 
fette  di  tartufi  , o tartufi  interi  mondati , co- 
pritelo di  fette  di  Iarda,  e pezzi  di  butirro  ; 
finite  il  Pasticcio  , fatelo  cuocere  al  forno  quat- 
tro ore  , o più,  o meno,  secondo  come  é gros- 
so , e servitelo  di  bel  colore  , allorché  sarà  dei 
tutto  rifreddo,  turandogli  il  camminetto  subita 
levata  dal  forno.  LaCerna  richiede  la  stessa 
cottura  dello  Storione  , lo  Spada  , 1’  Ombrina  , 
ed  il  Corvo  un’ora  di  meno  , e la  Spigola  due  • 
Alcuni  costumano  di  lardare  il  pesce  di  lardelli 
di  lardo  conditi  con  sale , spezie  fine,  ed  erbe 
odorifere  in  polvere,  ma  io  non  pratico  sì  fatto 
metodo,  che  al  solo  Tonno  , lardando  gli  altri 
con  soli  filetti  d’alici.  Anche  a questi  Pasticci 
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potete  aggiungerci  un  bìcch  iere,  o due  di  buon’ 
Aspic  di  grasso  , o di  magro  , secondo  come  e 
condito  il  pesce  • Vedete  Pasticcio  d’Amiens 
pag»  82. 

A'  butirro  . Lardate  il  pesce  di  filetti  di 
anguilla  conditi  con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe 
odoritere  in  polvere,  e filetti  di  alici  ; condite 
il  pesce  egualmente  dentro  il  Pasticcio  , po- 
neteci molto  butirro  sotto  e sopra  , qualche 
fetta  di  tartufi  > 0 tartufi  interi , e finitelo  co- 
me 1*  altro  • 

All’  olio  . Lardate  il  pesce  di  filetti  di  an- 
guilla conditi  come  i precedenti  , e filetti  di  alici 
ben  dissalate  . Passate  in  una  cazzatola  sopra 
il  fuoco  , con  un  bicchiere  ? e due  di  olio  buo- 
no , petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  , una 
punta  d’aglio  5 il  tutto  trito,  qualche  tartufo 
in  fette  , prugnoli  secchi  bene  ammollati , o 
freschi,  e tartufi  secchi  , o ambedue  secchi  * 
bene  ammollati,  e mondati,  mentre  quando 
uno  di  questi  condimenti  è fresco  l’altro  è 
secco  ; quindi  tirate  fuori  dal  fuoco  , e stem- 
perateci cinque  , o sei  alici  passate  al  setaccio , 
e fate  raffreddare  . Candite  il  pesce  con  sale  , 
spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  , ag- 
giustatelo nel  Pasticcio  con  sotto  , e sopra  la 
Salsa  suddetta  , e osservate  che  sia  sufficiente 
per  cuocere  il  pesce  . Finite  il  Pasticcio  come 
gli  altri,  e alla  metà  della  cottura  metteteci, 
se  volete  , un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna 
consumato  due  terzi . 

A cuni  , dopo  che  hanno  lardato  il  pesce, 
prendono  una  t iella  grande  piana  , con  lardo 
Squagliato  , o butirro  , o olio  , e quando  è cal- 
do 
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db  ci  mettono  mezzo  bicchiere  di  vino  di 
Sciampagna,  lo  lasciano  consumare  del  tatto, 
e quindi  ci  mettono  le  fette  di  pesce  , e sopra 
un  fuoco  allegro  Io  imbianchiscono  d ambe  le 
parti  rivoltandolo  , e facendogli  consumare  par- 
te della  sua  acqua  ; ma  questo  si  pratica  a soli 
pes<  i grossi  ; imperocché  i piccioli , o mezzanj  si 
cuocerebbero  in  tal  go  sa  . Quando  questo  pesce 
è freddo  lo  mettono  nel  Pasticcio  condito  , come 
ho  detto  di  sopra  . Ecco  presso  apoco  la  re- 
gola per  tutti  i Pasticci  di  pesce  rifreddi  • 
Pasticcio  di  Salarinone  . 

dntrewé  Pifreddo  — Squamate  , lavate  ? disos- 
sate un  Salamone  , cioè  fendetelo  lungo  la 
schiena  fino  alla  coda  , dividetelo  in  due  par- 
ti, e levategli  tutte  le  spine,  e la  pelle  , lar- 
datelo di  filetti  di  alici,  e di  anguilla  conditi 
con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  pol- 
vere ; condite  anche  il  pesce  con  sale  , spezie 
fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  ; aggiusta- 
telo nel  Pasticcio  tagliato  in  pezzi  , o involtato 
in  forma  di  ruladine  , con  molto  butirro  fresco 
sotto  e sopra  , qualche  tartufo  fresco  in  fette  » 
o prugnolo  fresco,  e finitelo  come  l’altro. 

Di  grasso  • Lardate  il  Salamone  egualmen- 
te , conditelo  nello  stesso  modo  del  Pasticcio  , 
copritelo  di  fette  di  lardo  , e finitelo  nello  stes- 
so modo  . 

Ali’  olio  . Quando  averete  lardato  il  Sala- 
moile , come  il  precedente  , conditelo  nel  Pa- 
sticcio con  sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere 
in  polvere , versateci  sotto  e sopra  una  Salsa 
all’  olio  » come  quella  per  lo  Storione  png . 90. , 
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e finitelo  egualmente  , dandogli  due  ore  e mez- 
za di  cottura  . Se  il  Salamoile  sarà  grosso  , ta- 
gliatelo in  grosse  fette  , e levategli  le  spine  , e 
la  pelle  . 

Pastìccio  di  Tratte  . 

^ Titremè  Pifreddo  — Quando  arerete  squamato, 
lavato  , e diviso  le  Trotto  , come  il  baiamone  ; 
lardatele  di  filetti  di  alici  , e di  tartplì  , se  sarà 
la  stagione  , e finite  il  Pasticcio  ai  butirro  , co- 
sile quello  di  Salamoile  . 

Di  grasso  . Apprestatelo  come  quello  di 
Storione  , formandone  delle  rulade  . 

t 

All’  olio . Dopo  che  avete  lardato  il  pesce 
come  sopra  , conditelo  in  ima  terrina  con  por- 
zione della  Salsa  all’  olio  , come  quella  pei  lo 
Storione,  sale,  spezie  fine  , ed  erbe  odorifere 
in  polvere,  aggiustatelo  nel  Pasticcio,  versa- 
teci sopra  il  resto  della  Salsa  , fintelo  come  il 
solito  , fatelo  cuocere  di  bel  colore  circa  due 
ore  , e servitelo  del  tutto  rifreddo  • 

Tasticelo  di  Linguattole  . 

Slntrmè  Pifreddo  = Abbiale  deile  grosse  Lin- 
guattole  , squamatele  , lavatele  , asciugatele  , e 
disossatele  del  tutto,  cioè  levate  a cadauna  i 
quattro  filetti , marinateli  per  un’ora  con  sugo 
di  limone  • Prendete  due  libbre  di  butirro  me- 
sco , piu  , o meno,  secondo  la  quantità  delle 
Linguattole  , e mescolatelo  con  sei  grosvse  ali- 
ci , lavate,  e trite  fine  , mezza  libbra  di  tar- 
tufi triti  , sale  , pepe  schiacciato  , noce  mo- 
scata , basilicb  in  polvere  , prtrosemolo  , e ci- 
polletta trito  ; quindi  scolate  i filetti  di  Lin- 
guatloie.  » asciugateli  , formatene  tante  ricadi- 
ne* Fate  un  suolo  nel  fondo  del  Pasticcio  col 
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butirro  suri  fletto  , ed  un  suolo  di  ruladine  di 
Lui  piattole  , continuate  così  suolo  , per  suolo  , 
sino  al  fine  , terminando  col  butirro  ; indi  co- 
pi ite  il  Pasticcio  , fiìiiielo  , fatelo  cuocere  cir- 
ca due  ore  » o più  secondo  la  sua  grossezza  , 
e servitelo  di  bel  colore  , rifreddo  come  tutti 
g ì altri  • 

Di  grasso  • Non  mescolate  i tartufi  triti  nel 
butirro,  mi  ponetene  una  libbra  in  fette  di- 
stribuiti nolo  per  suolo  , e coprite  con  fette 
di  lardo  , diminuendo  parte  del  butirro  . 

All*  olio  . M trinate  i filetti  come  sopra, 
e poscia  tormalene  le  ruladine  . Abbiate  una 
Salsa  all’olio  , come  quel  a del  Pasticcio  di  Sto- 
rione pag,  90.  ponetene  un  poco  nel  tondo  del 
Pasticcio  , aggiustataci  sopra  le  ruladine  , con- 
dite con  poco  sale  , e spezie  fine  , replicate 
la  Salsa  , e le  ruladine  nella  stessa  maniera  , 
e finite  colla  S < sa  deh’ erbe  trite;  coprite  il 
Pasticcio  , e fi  telo  cuocere  come  f altro  . 

Pasticcio  di  Anguille  . 

jJvtreme  Rifreddo  “ Spogliate  le  Anguille  , sven- 
tratele , passatele  aopra  un  fornello  ardente  , 
raschiatele  subito  col  coltello  , per  levargli  la 
pellicola  scura  , e renderle  bianche  , lavatele  , 
asciugatele  , e tagliatele  a rocchi  lunghi  quattro 
dita  traverse,  e rifiliteli  sulla  schiena,  e sul 
ventre  dalle  spine  , lardateli  di  filetti  di  alici 
conditi  con  spe/{e  fioe  , ed  erbe  fine  ; aggiu- 
stiate 1 pezzi  d«  Anguilla  nel  Pasticcio  con  sotto 
un  poco  di  butirro,  conditeli  sopra  con  sale, 
spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  111  polvere  , co- 
prite <1*  butirro  fresco  , e finite  il  Pasticcio 
come  il  solito  * 

Air 
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Air  olio  . Lardate  i pezzi  eli  Anguille  con 
filetti  di  alici , conditeli  nel  Pasticcio  con  sa- 
le , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  polvere  , 
la  solita  Salsa  deli’  erbe  trite  , olio  , e alici  » 
come  quella  dello  Storione  pag.  po. , e finite 
il  Pasticcio  come  gli  altri . 

Di  grasso . Dopo  che  averete  lardato  i pezzi 
di  Anguilla  come  sopra  , aggiustateli  nel  Pa- 
sticcio con  sotto  un  poco  di  butirro  , condi- 
teli sopra  con  sale  » spezie  fine  , ed  erbe  odo- 
rifere in  polvere  , coprite  con  fette  di  lardo  , 
e pezzi  di  butirro  , e finite  il  Pasticcio  come 
quello  dì  Storione  , dandogli  circa  due  ore  e 
mezza  di  cottura  . Se  non  volete  spogliare  le 
Auguille  della  seconda  pelle  poco  importa  ; e 
se  non  le  volete  mettere  in  rocchi , le  potete 
disossare  , e formarne  delle  ruladine  . 

Pasticcio  di  Luccio  , 

Antremz  rifreddo  zz  Allorché  averete  squama- 
to , sventrato  , e lavato  un  Luccio  : se  è grosso 
tagliatelo  in  fette  per  traverso  , e levategli  le 
spine  , e la  pelle  ; e se  é picciolo  disossatelo 
come  il  Salamoile  , dividendolo  in  due  parti  » 
marinatelo  per  un*  ora  con  sugo  di  limone  ; 
indi  asciugatelo  , lardatelo  di  filetti  di  alici  , 
e filetti  di  a nguilla  conditi  con  sale  , spezie  fine  , 
ed  erbe  trite  ; aggiustatelo  nel  Pasticcio  con  sotto 
un  poco  di  butirro  fresco  , conditelo  sopra  con 
sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odorifere  in  polve- 
re , e qualche  tartufo  in  l'ette  ; coprite  con 
molto  butirro  , finitelo  , fatele  cuocere  due 
ore  , e servitelo  di  bel  colore  come  gli  alni  . 

All  olio  . Lardate  la  carne  del  Luccio  come 
1’  Anguilla  , e finite  , e servite  il  Pasticcio  nella 
stessa  maniera  • Di 
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Di  grasso  . Lardile  , condite  , e finite  il 
Pastìccio  ome  quello  al  butirro  , ma  coprite 
il  pesce  di  tette  di  lardo  . Alcuni  in  luogo  di 
marinare  questo  pesce  col  sugo  di  limone  , gli 
fanno  una  marinarla  come  segue  : passate  ili 
Una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di 
butirro  , o olio  , fette  di  cipolla  » di  carota  * 
di  radiche  di  petrosemolo  , due  scalogne  , uno 
spicchio  d*  aglio  , una  foglia  di  alloro  , un  poco 
di  basilico  ? tre  garofani  ; quindi  bagnate  con 
lina  bottiglia  di  vino  bianco  > fate  bollire  , e 
consumare  dite  terzi  fate  poscia  raffreddare»  e 
marinateci  il  Luccio  per  cinque  o sei  ore  ; dopo 
asciugatelo  lardatelo  ec. 

Pastìccio  di  Dentale . 

dntrernè  rifreddo  “ Squamate  , sventrate  , la* 
Vate  , e asciugate  un  grosso  Dentale  , disossa- 
telo , cioè  dividetelo  in  due  parte  lungo  la 
schiena  , legategli  le  spine  , e la  pelle  » larda- 
telo di  filetti  di  alici  , e di  anguilla  conditi 
con  sale,  spezie  fine»  ed  erbe  trite»  forma- 
tene due  rn!ad, ne  , o tagliatelo  in  pezzi,  con- 
ditelo nel  Pasticcio  con  butirro  sotto»  e so- 
pra , fette  di  tartufi  freschi  , sale  , spezie  fine , 
ed  erbe  odorifere  in  polvere»  e finitelo,  fa- 
telo cuocere  due  ore  , e servitelo  di  bel  co- 
lore come  il  solito  . 

All*  olio  • In  luogo  del  butirro  , condite 
il  pe  ce  con  una  Salsa  all’ olio  come  quella  del 
Pasticcio  di  Storione  pag'9 o*  » e finitelo  , e ser- 
vitelo come  sopra. 

Di  grasso  • Ponete  un  poco  meno  butir- 
ro , e coprite  il.  pesce  di  fette  lardo  . 

fa- 
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Pasticcio  di  Cefalo  . 
slntreniè  Rifreddo  — Abbiate  un  bel  Cefalo  di 
mare  » 1 amatelo  , e disossatelo  come  il  Den- 

tale , lardatelo  nello  stesso  modo,  marinatelo 
un’  ora  con  sugo  di  limone  ; indi  asciugatelo  , 
formatene  due  rulade  , o tagliatelo  in  pezzi  , 
conditelo  nel  Pasticcio  sotto,  e sopra  con  bu- 
tirro fresco  , sale  , spezie  fine  , ed  erbe  odo- 
ri! ere  in  polvere  , qualche  fetta  di  tartufo  , 
se'  sarà  la  stagione  , e finitelo  come  gli  altri . 

AH’  olio  . In  luogo  del  butirro  servitevi 
di  una  Salsa  alfolio,  come  sopra,  e senza  erbe 
tiite  a I li  filetti  di  Anguilla  . 

Di  grasso  . Lirdate  la  carne  del  Cefalo 
come  q iella  del  Dentale  , marinatela  come  so- 
pra 3 e finite  il  Pasticcio  coperto  di  fette  di 
lardo  , mettendo  un  poco  meno  di  butirro  ; 
fatelo  cuocere  due  ore  , e servitelo  egual- 
mente . 

Pastìccio  di  Carpio  , 

Aritrert è Rifreddo  z;  Squamate  , sventrate  , la- 
vate , e dissoss  te  un  grosse  Carpio  , che  sia 
freschissimo,  lasdat»  ne  la  carne  come  quella 
di  Luccio  , marinatela  egualmente  , e tornimene 
il  Pasticcio  nella  siesta  maniera  sì  di  grasso, 
che  di  magro  . 

Pasticcio  di  Spigola  . 

/ 4ntremè  Rifreddo  zz.  Questo  si  appresta  come 
quello  di  Dentale  , sì  di  grasso  , che  al  butir- 
ro , o all’olio  , e si  serve  nella  stessa  maniera» 

Pasticcio  di  Martino  . 

Jntremè  Rifreddo  ^ Prendete  uni  bella  coda 
di  Martino  , o due  , levategli  le  pelli  , disos- 
satela dalla  spina,  tagliatela  a rocchi,  làrda- 
Toni'Vl*  g tela 
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tela  di  file t li  di  alici  , e di  anguilla  conditi  con 
sale  , e spezie  fine  . Passate  in  una  cazzarci  a 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  * o o- 
lio  , petrosemolo  , cipollette  , scalogne  » il  tutto 
trito  , uno  spicchio  d’aglio  , un  mazzetto  d’erbe 
diverse  , una  fetta  di  prosciutto  , se  sarà  di 
grasso  , sbruffateci  quindi  un  poco  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  bollente  , 
metteteci  i pezzi  di  pesce  , e sopra  un  fornello 
ardente  fate  consumare  parte  dell'  acqua  che 
caverà  detto  pesce  ; indi  levatelo  , ponetelo  so- 
pra un  piatto  , e fatelo  raffreddare  ; forma- 
tene il  Pasticcio  come  il  solito  , tanto  di  gras- 
so , che  al  butirro  3 o all’olio,  mettendoci  il 
fondo  dove  ha  cotto  il  pesce  , osservando  che 
sia  poco  e freddo  , e finitelo  come  gli  altri  • 
Pastìccio  dì  /. Initrelle  Marine  . 
slntremè  Pifreddo  zz  Spennate  , sventrate  , e 
scorticate  le  Anitreile  , tagliategli  le  coscie  , 
ed  i petti  , appropriateli  come  per  una  in- 
cassò di  Pollastri . Passateli  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , pe- 
trosemolo  > cipolletta  , scalogne  , il  tutto  tri- 
to 3 uno  spicchio  d*  aglio  , fette  di  tartufi  , o 
tartufi  interi  , prugnoli  secchi  bene  ammolla- 
ti > e spremuti  ; quindi  versate  sopra  un  piat- 
to e fate  raffreddare  > levate  P aglio  ; forma- 
tene il  Pasticcio  con  sotto  e sopra  butirro  fre- 
sco ; contrite  di  fette  di  lardo  , se  sarà  di  gras- 
so , e finitelo  come  gli  altri  . 

All’  olio  . Passate  le  Anitrelle  , tagliate 
come  sopra  , nella  stessa  maniera  > ma  con  olio 
a sufficienza  , e quattro  alici  passate  al  setaccio 
stemperate  fuori  del  fuoco  dentro  la  Salsa  , e 
finitelo  come  i Pasticci  di  pesce  all’ olio.. 
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Pastìccio  di  Folovhe  . 

o 

stntremè  Rifreddo  = Spennate!  , e sventrate  le 
Fologhe  » musatele  colle  zampe  dentro  il  cor- 
po , fatele  rinvenire  sopra  le  bracie  j riempi- 
tele col  loro  fegato  trito  mescolato  con  erbe 
trite  , spezie  fine  e butirro  fresco  , lardategli 
la  carne  di  filetti  di  alici  > aggiustatele  nel  Pa- 
sticcio con  butirro  sotto  e sopra  , e conditele 
con  sale  , spezie  fine  5 ed  erbe  odorifere  in 
polvere  , e finite  il  Pasticcio  come  il  solito  , 
dandogli  due  ore  e mezza  dì  cottura  . 

Di  grasso  . Apprestate  il  Pastìccio  come 
quello  di  Amiens  pag . 82. 

All'  olio  . Passatele  un  poco  sopra  il  fuoco 
in  una  cazzarola  colla  S lisa  dell’erbe  trite  , co- 
me le  Amtrelle  marine , e quando  sono  fredde 
aggiustatele  nel  Pasticcio  , e finitelo  , fatelo 
cuocere  due  ore , e servitelo  di  bel  colore  ri- 
freddo . 


TOO 
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CAPITOLO  SECONDO . 


De’  Crostacei  , e Conchiglie  > sì  di  grasso  , 

che  di  magro  , e dell’  Erbe  di  magro  . 

De'  Crostacei  in  venere  . 

«j 

o Riprende  questo  nome  la  Ragosta  , \ Asia* 
co  , il  Leone  , il  Gambero  , la  Squilla  , ed  il  Gran - 
chìo  . V «rie  sono  le  specie  di  questi  Crostacei  ^ 
che  sarebbe  ora  inutile  il  descrivere  ; onde  qui 
non  troverassi  che  la  Ragosta  marina  , il  Gam- 
bero di  acqua  dolce,  la  Squilla , ossia  Canocchia 
marina,  il  Granchio  di  mare  , il  Granchio  di  ac- 
qua dolce,  e le  Tartarughe  di  mare,  e ter- 
restre. 

Della  Ragosta  . 

Questo  è un  Pesce  Crostaceo  del  genere 
de’  Gamberi  di  mare  , ed  ha  le  medesime  vir- 
tù , e proprietà  , che  il  Gambero  di* acqua 
dolce  • 

La  sua  carne  nutrisce  molto  , e produce 
un’  alimento  assai  sodo  , e fortificativo  , il  suo 
sugo  è dolcificante,  e conviene  particolarmen- 
te ne’  calori  di  petto  ; ma  , questa  carne  è di 
difficile  digestione , e più  di  quella  de’  Gam- 
beri di  acqua  dolce  . Nulladimeno  la  Ragosta 
viene  servita  sopra  tutte  le  buone,  e delicate 
mense  , per  la  squisitezza  della  sua  carne  . 

Trovasene  quantità  ne1  nostri  mari  , e sulle 
nostre  coste  , e abbondano  moltissimo  in  tutte 
le  Cùlà  marittime  d’  Italia,  e segnatamente  in 

w> 

Ruma  , Napoli , e Genova.. 

Que- 
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Qjesto  Crostaceo  è buono  in  ogni  stagione  , 
ma  j> : ii  quando  é preso  in  tempo  del  Plenilu- 
nio , dal  mese  di  Ottobre  fitto  ad  Aprile  . La 
femmina  piena  di  uova  devesi  preterire  al  mas- 
chio , essendo  molto  migliore  . 

Devesi  scegliere  la  Ragosta  grossa  , pesan- 
te , # .viva  : distinguensi  dagli  /fstachi  , e Leoni 
marini  a motivo  , che  questi  tengono  due  gros- 
se tanaglie  più  lunghe  , e più  larghe  della  ma- 
no , dovecchè  la  Ragosta  tiene  due  gran  barbe 
lunghe  come  le  braccie  , e scabrose  ; Luna,  e 
gli  altri  crescono  sino  ad  avere  ima  grandezza 
straordinaria  , dimodoché  se  ne  veggano  , che 
hanoo  due  , tre  , e quattro  piedi  di  lunghezza  • 

Le  Ragoste  vivono  ne’  luoghi  pietrosi  del 
mar  ? rivegsronsi  l’Inverno  comparire  versole 
spiagg  e , e sulle  sponde  de’  fiumi  , e nell’Esta- 
te si  ritirano  in  luoghi  profondi.  Si  battono 
fra  esse  colle  loro  corna  , e si  nutriscono  di 
piccioli  pesciolini  , che  trovano  intorno  ad 
esse  . 

La  carne  dell’  àstaco  , e del  Leone  , ossia 
Elefante , ha  le  medesime  proprietà,  che  quella 
della  Ragosta  , ma  é più  dura  , più  difficile  a 
digerirsi  , e per  conseguenza  meno  delicata 
dell’  altra  . 

Sì  1*  uno  , che  L*  altro  di  questi  Crostacei  * 
si  apprestano  nello  stesso  modo  > che  la  Ra- 
gosta . 

Eagoste  al  Corto-  brodo  • 

s Intremè  zzi  Legate  la  coda  alle  Ragoste  , tura- 
tegli  il  buco  dell’ano,  acciò  non  scolino  , fa- 
tele cuocere  con  acqua  bollente  , sale  , ed  un 
filetto  d’  aceto  ; ovvero  in  un  Corto-brodo  , 

co- 
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come  i Gamberi  , con  vino  , o senza  . Quando 
saranno  cotte  scioglietele  , tagliatele  nel  mezzo 
per  lungo  , levategli  il  picciolo  intesi  no  di 
mezzo  , e servitele  sopra  una  salvietta  con  pe- 
trosemolo  intorno  , e qualche  Salsa  nelle  salsie- 
re , se  volete  . Le  Ragoste  cotte  in  questa  ma- 
niera le  potete  servire  a guisa  di  una  grande 
piramide  per  un’  Antremè  rifreddo  . 

Ragosta  all ' Inglese  . 

cy  o 

Anlmnè  m Quando  averele  cotta  una  Ragosta 
come  sopra  ? tagliatela  nel  mezzo  per  lungo  , 
levategli  le  zampe  * e mondatele  , vuotate  le 
due  mezze  conchiglie  Crostacee  ; tritate  tutta 
la  carne  in  dadini  3 passatela  in  una  cazznrola 
sopra  il  fuoco  , con  un  pezzo  di  butirro  , un 
mazzetto  cf  erbe  diverse  , una  fetta  di  pros  in  tr- 
io , se  sarà  di  grasso  , sbruffateci  quindi  un 
pizzico  di  farina  5 bagnate  con  latte  di  vacca  > 
condite  con  sale,  pepe  schiacciato  , noce  mo- 
scata, aggiungeteci  le  interiora  della  Ragosta; 
fate  bollire  con  fuoco  allegro  , e consumare 
a poca  Salsa  , riempiteci  le  due  conchiglie 
Crostacee,  spolverizzate  sopra  con  mollica  di 
pane  grattata,  mescolata  con  due  rossi  d’uo- 
vo dure  i e trite  , aspergete  con  butirro  squa- 
gliato ; fate  prendere  culore  al  forno  , e ser- 
vite subito  . 

Ragosta  alla  Biron  . 

yfntremè  = Vuotate  una  Ragosta  divisa  nel  mez- 
zo per  lungo  come  sopra  ; tagliatene  tutta  la 
carne  in  dadini  3 ponetela  in  una  terrina  , 
sbruffateci  dentro  le  interiora  , aggiungeteci 
capperi  fini  interi,  olive  di  Spagna  disossate, 
e tagliate  in  dadini  j cedrioletti  sotto  aceto 

ni  on- 
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mondati,  e tagliati  in  (ladini,  il  tutto  in  di- 
screta quantità  ; petrosemolo  , cerfoglio  , dra- 
goncello, pimpinella  , sivette  , ruchetta  , iì  tut- 
to trito  , sale  , pepe  schiacciato  , olio  , sugo  di 
limone  , aceto  di  basilico  , un  filetto  di  quello 
di  aglio  , un  bicchiere  di  buona  Aspic  di  grasso, 
o di  magro  ; mescolate  il  tutto  bene,  acciò 
l’olio  si  mestoli  coll’ Aspic,  e faìe  gelare  su- 
bito sopra  la  neve  ; riempiteci  quindi  le  due 
mezze  conchiglie  Crostacee  della  Ragosta  , e 
servile  sopra  una  salvietta  , con  petrosemolo 
intorno  . 

R agosto,  in  diverse  maniere  . 

Antrcmè  rz  Potete  riempire  le  due  mezze  con* 
chiglie  Crostacee  della  Ragosta  colla  carne  della, 
sua  coda  , e delle  sue  zampe  mondate , taglia- 
ta in  (ladini,  o in  fette  sottile,  o filetti,  me- 
scolate colle  sue  interiora  , e con  una  Salsa 
alla  Remolada  , o alla  Vinegrette  .»  o alla  Ber- 
teli , o all’ Erbe  fine  , o Verde  , e servirla 
fredda  con  petrosemolo  intorno  . 

Coda  di  Ragosta  alla  Marini  era  . 
dntrewè  — Inzuppate  nove  picciole  freselle  di' 
pane  nel  vino  di  Malaga  , aggiustatele  sopra  il 
piatto  , che  dovete  servire  a guisa  di  cuppola  , 
coprite  questo  pane  colla  coda  di  una  Ragosta 
cotta,  e tagliata  in  fette  sottili,  fateci  all’ in- 
torno una  guarnizione  colle  zampe  della  R igo- 
sta  mondate  , qualche  picciolo  gambero  cotto  , 
e mondato  , qualche  calamaretto  fritto  , qual« 
che  oliva  di  Spagna  disossata  , qualche  fettina 
di  cedrioletto  sotto  aceto  , e mondato  , qual- 
che anelletto  di  mollica  di  pane  fritto  , qual- 
che filetto  di  alice  ben  dissalata  • Nel  momen- 
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to  eli  servire  aspergete  sopra  pAr  tatto  , con 
una  Salsa  alla  Remolarla  frecMa  • Vedetela  nel 
Tom,  /. pe.g,  84.  , e servite  subito  • 

Ceda  dì  fi  agosto,  alla  Fin  egretta  . 

Nutrente  zi  Quando  arerete  cotto  al  Corto- bro- 
do , e tagliata  nel  mezzo  una  bella  R g-  sta  , 
levategli  la  coda,  e le  zampe  , monti  te  que>t’ 
ultime  dalla  loro  spoglia  crostacea  , e tale  una 
Salsa  come  segue  : Tritate  le  interiora  ri  ella 
Ragosta  coda  carne  delle  zampe  più  picchile  » 
e due  alici  ben  lavate  ; passate  quindi  ai  se- 
taccio , stemperate  con  olio  ; sugo  rii  limone, 
sale , e pepe  schiacciato,  che  la  Salsa  sia  le- 
gata una  cosa  giusta  , ponetela  sopra  il  piatto  , 
che  dovete  servire  , aggiuntateci  sopra  con  si- 
metria  , la  coda  della  Rigosta  tagliata  in  sei 
fette  per  lungo  , colle  zampe  pm  grosse  , e le 
barbe  mondate  , guarnite  all’ interno  con  ro- 
telline  di  mollica  di  pane  fritte  nell’ olio  , o nel 
butirro  di  bel  colore  , e servo  e subito  . 

Ceda  di  fiago^ta  alla  fierten  . 
ntremé  ZZ  Passate  al  setaccio  la  Sdsa  come 
sopra  , ma  con  un  rosso  d’uovo  duro  ; indi 
stemperate  con  olio,  sugo  di  limone  , un  filato 
di  aceto  di  dragoncello  , e basilico  , aggiunge- 
teci petrosemoìo  , e cipolletta  trito  , un  piz- 
zico di  capperi  fini  interi  , un  pochino  di  mo- 
starda , sale  , e pepe  schiacciato  . Servite  que- 
sta Salsa  sotto  alla  coda  di  Ragosta  cotta  , e 
tagliata  come  la  precedente  , e guarnita  con 
crostini , come  sopra  . 

Coda  di  fiagosta  all ' Eric  fine  • 

Jntremè  zz  Quando  arerete  passato  una  Salsa 
al  setaccio  come  sopra  , aggiungeteci  petrose- 

mo- 
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molo  > dragoncello  , cipolletta  , cerfoglio  , pim- 
pinella , sivette**  il  tutto  trito  , e 111  discreta 
quantità,  qualche  cappero  fino  intero,  e filetto 
di  et  di  ìoletto  sotto  aceto  , un  pochino  di  mo- 
stard  ! , sale  , pepe  schiacciato  , stemperate  con 
olio  , sugo  di  limone  , aceto  di  basilico  , e un 
pochino  di  quello  di  draconcello  . Servite  que- 
sta S.dsa  sotto  ad  una  coda  di  Ragosta  cotta  , 
e tagliata  come  sopra  , e guarnita  con  crostini 
nello  stesso  modo  . 

Coda  dì  Ragosta  alla  Remolada  . 

/Intrevrè  zz  Fate  una  Saba  alla  Remolada  fred- 
da . Vedetela  nel  Toni . /.  pag * 8q.  j aggiungen- 
doci le  interiora  de'l  1 Ragosta  > e servitela  sot- 
to ad  una  coda  di  Ragosta  , cotta  , e tagliata 
come  la  precedente  , aggiungendovi  un  pochi- 
no di  aceto  di  dragoncello,  e basilico,  come 
quella  alla  lierten  » e servitela  guarnita  di  cro- 
stini fr  tli  > erme  l’altra  . 

Coda  dì  Ragosta  alla  Salsa  verde . 
jfntremè  = Quando  a\erete  preparata  una  Salsa 
verde  , come  é descritta  nel  Tom . I.  pag . 81.  , 
aggiungendoci  le  interiora  della  Ragosta  , po- 
netela nel  piatto  , che  dovete  servire  , e ag- 
giustateci sopra  la  coda  della  Rag  sta  cotta  , 
e tagliata  in  fette  , come  le  precedenti , e guar. 
mta  di  crostini  fritti , come  sópra  . 

Coda  dì  Ragosta  alla  Palette  . 
ylntremè  zz  Passate  in  una  cazzar  ola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , un  pu^no  di 
prugnoli  treschi  ben  nettati  , o due  tartufi  tres- 
chi , tagliati  in  fette  ; quando  l’acqua  de'  pru- 
gnoli sara  consumata  , metteteci  una  coda  di 
Ragosta  colta,  e mondata  dalla  spoglia  Cro- 
sta- 


i o 6 /tpìcìo 

si  a tea  , e tagliala  in  pezzi  per  traverso  , un 
mazzetto  d’erbe  diverse,  e una  letta  rii  pro- 
sciutto se  sarà  di  grasso  ; passate  sopra  il  fuo- 
co , sbruffateci  quindi  un  buon  pizzico  di  fari- 
na , bagnate  con  brodo  buono  biacco  di  gras- 
so 5 o di  magro  , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , sbruffateci  le  interiora  della  Ragosta  , 
fate  bollire  a fuoco  allegro  un  quarto  cf  ora 
in  circa  , e consumare  la  Salsa  al  suo  punto  . 
Nel  momento  di  servire  levate  il  mazzetto  , 
c prosciutto  » legate  Ben  bollente  con  una  lia- 
son  di  tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  po- 
co di  brodo,  e servite  con  sugo  di  limone , 
e li  soliti  crostini  fritti  intorno  . 

Coda  di  Ragosla  alia  Vestale  . 

A ntremè  zz  Questa  si  appresta  come  sopra  , ma 
senza  prugnoli  , si  lega  egualmente  , e si  serve 
nella  stessa  maniera  . Se  volete  potete  guarnire 
sopra  con  cipollette  glassate  > e crostini  di  mol- 
lica di  pane  fritti  nel  butirro  . 

Coda  di  Ragosta  al  Verd-prè  . 
sfnìremè  zz  Imbianchite  all*  acqua  bollente  un 
buon  pizzico  di  petrosemolo  trito  fino  » con  un 
poco  dì  cerfoglio  , e di  dracnncello  ; indi  spre- 
metelo , e mettetelo  nella  liason  , legateci  la 
Salsa  della  coda  di  Kagosta  ben  bollente  , come 
quella  alla  Vestale  , e servite  subito  con  un 
buca  sugo  di  limone  , c crostini  come  sopra. 

Coda  di  R arrosta  alla  Besciamella  . 

c > 

/tntremè  zz  Fate  un  poco  di  Cui-  alla  Bescia- 
mella , come  è descritto  nel  Tom.J\  pag,  2 6.  , 
stendetene  la  metà  nel  piatto,  che  dovete  ser- 
vire , aggiustateci  sopra  una  coda  di  Ragosla 
cotta,  e tagliata  in  l'ette  per  traverso,  copri- 
te 
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te  bene  col  resto  della  Besciamella  , spolve- 
rizzate sopra  con  mollica  di  pane  grattato  , 
aspergete  con  butirro  squagliato  , fate  pren- 
dere un  color  d’oro  ad  un  forno  temperato, 
e servite  . Alcuni  fanno  un  bordino  di  mol- 
lica di  pane  all’intorno  del  piatto  . Vedete 
questi  Bordini  nel  Tom.  IV.  pa g.  56. 

Coda  dì  Ragosta  alla  Senteminult . 

/ntremè  = Passate  una  coda  di  Ragosta  cotta  , 
tagliata  nel  mezzo  , e mondata  , in  una  cazza- 
rula  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  ; 
sbruffateci  quindi  un  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  un  poco  di  latte  di  vacca  , aggiungeteci 
le  interiora  della  Ragosta  , condite  con  sale  , 
pepe  schiacciato  ; fate  bollire  e consumare  a 
poca  Salsa  , e ben  legata  . Quando  sarà  quasi 
raffreddata  , mescolate  due  rossi  d’  uova  crude 
nella  Salsa  . Spaccate  nel  mezzo  per  lungo  le 
due  mezze  code  di  Ragosta  , metteteci  tramezzo 
un  poco  della  Salsa  suddetta  , riunitele  , avvol- 
getele per  tutto  colla  stessa  Salsa  , spolveriz- 
zatele di  mollica  di  pane  grattato  , aggiusta- 
tele sopra  il  piatto  che  dovete  servire  , asper- 
gete sopra  con  butirro  squagliato  , fate  pren- 
dere un  bel  colore  dorato  ad  un  forno  tem- 
perato , e servite  con  sotto  una  picciola  Salsa 
chiara  ; scolate  però  prima  il  butirro  , se  vi 
fosse  . 

Coda  di  Ragosta  panata  all 1 /spie  t 
/ ntretnè  ~ Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d’  olio  , petrosemolo  , ci- 
polletta , scalogna  , una  punta  d’aglio  , il  tutto 
trito  ; indi  metteteci  una  coda  di  Ragosta  cotta 
tagliata  nel  mezzo  , e spogliata  dalla  sua  cro- 
sta , 
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sta  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  , sbruf- 
fateci le  interiora  della  Rigosta  , e passate  an- 
cora urr  pochino  sopra  il  fuoco  . Quando  sarà 
fredda  avvolgetela  bene  nella  Salsa  , spolveriz- 
zatela di  mollica  di  pane  grattata  , ponetela 
sopra  il  piatto  che  dovete  servire  con  sotto 
un  pochino  della  medesima  Salsa  , e sopra  asper- 
gete coir  olio  della  stessa  Saba  senza  i’  erbe 
fine  ; fate  prendere  un  leggiero  color  d’  oro 
ad  un  forno  alquanto  caldo  , e servite  con  sotto 
una  Salsa  ali’  Aspic  . Gli  potete  far  prendere 
colore  anche  sopra  la  gratella  , aspergendo  colf 
olio  della  Salsa  , ma  senza  1*  erbe  fine  . 

Coda  di  Rugo  sta  alla  Mtlfì  . 

/fntremè  zzz  Mescolate  un  rosso  d’  uovo  crudo 
con  un  pezzo  di  butirro  squagliato  , e le  inte- 
riora della  Ragosta  , sale  , e pepe  scia  tacciato  ; 
ungete  bene  con  questa  Salsa  la  coda  di  una 
Ragosta  cotta  , tagliata  nel  mezzo  per  lungo  , 
e mondata  dalla  sp>glia  crostacea,  spolveriz- 
zatela di  mollice  di  pane  grattata  , fategli  pren- 
dere colore  sopra  la  gratella  , aspergendola  con 
butirro  squagliato  , e servitela  con  sotto  una 
Salsa  alla  Scalogna  di  grasso,  o di  magro,  e 
sopra  sugo  di  limone  . 

Insalatine  di  Coda  di  Raoosta  . 
j4*itrewè  ~ Vedete  le  diverse  Insalatine  all’ Arti- 
colo de’ Rifreddi.  Questa  si  appresta  in  tutte 
quelle  maniere  i poiché  in  luogo  del  Pesce  si 
mette  la  coda  della  Ragosta  cotta  , divisa  nel 
mezzo  , spogliata  , e tagliata  in  fettine  per  tra- 
verso , o per  lungo  ... 


Co*» 
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, Ctff/d  dì  Ragosla  a diverse  Salse  , e Ragù  , 
yintrtmè  — La  coda  di  R j gusta  quando  sai  a cotta 
ai  Corto -brodo  , come  tutte  le  altre  , la  po- 
tete servire  calda  ? tagliata  nel  mézzo  , o m 
fette  per  lungo  , o per  traverso  , con  sopra  , 
o sotto  qualunque  Salsa  , o Ragù  di  grasso  , 
o di  magro.  Le  migliori  Salse  sono  : alla  Re- 
molada  calda  , alia  Ravigotta  , ir  Ili  Capperi  , 
Asce  , Culi  di  gamberi  , all'  Inglese  , Roberta  > 
ali’ Alici  , Piccante  , Culi  di  pomidoro  , Cedrio- 
lettl  , Ammiraglio,  Mostarda»  Agró-dojce  ec. 
In  quanto  ai  Ragù  : alla  Massedoene  , Fin  i ri- 
siere , di  code  di  Gamberi  , di  Piselli  , di  Ci- 
pollette , di  Olive  , di  tutta  sorte  di  Frutti  di 
mare  , di  Tartufi  » di  Prugnoli  , Mele  , di  latti, 
e fegati  di  Pesce  , alla  Vaiiere  , alla  Foiette  ec. 
Vedete  queste  Salse  , e questi  Ragù  nel  Tom,  I* 
IV,  , e V. 

Del  Gambero  di  /equa  dolce  . 

E*  questo  un  Pesce  Crostaceo  molto  sti- 
mato , e servito  sulle  mense  più  debeate  ; esso 
è migliore  di  quello  marittimo  , più  facile  alla 
digestione,  e di  maggior  nutrimento.  Devesi 
scegliere  vivo  , grosso  , e pesante  5 e preferire 
la  femmina  al  maschio  • 

La  sua  carne  è umida  , molle  , assai  nu- 
tritiva , e di  buon  sapore  ; contiene  un  sugo 
oieoso  e balsamico  , proprio  a nutrire  , a umet- 
tare , e a dolcificare  le  acrimonie  del  petto  ; 
ma  questo  sugo  essendo  di  una  natura  lenta 
e vischiosa  , fa  si  , che  la  rende  difficile  a di- 
gerirsi . 

If  uso  di  questo  Crostaceo  è di  up  gran 
soccorso  nell*  eccessiva  magrezza  , ma  non  Li- 
so 


w 
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sogna  , che  sia  troppo  continuato  , poiché  il  suo 
sugo  racchiude  qualche  cosa  di  narcotico  , il 
quale  col  tempo  potrebbe  pregiudicare  alla  sa- 
lute . 

I Gamberi  nascono  , e vivono  ne’  fiumi  5 
ne’  laghi  , e ne’  ruscelli  ; distinguonsi  in  Mino- 
re , e Maggiore  : si  nutriscono  (f  erbe  , di  ra- 
nocchie 5 e di  ogni  sorta  d’  immondizie  . 

La  pesca  de’ Gamberi  fassi  tutto  l’anno, 
mi  la  pia  abbondante  , e nel  cui  tempo  sono 
migliori  è nella  Primavera  , e segnatamente 
ne’  mesi  di  Marzo  , e di  Aprile  , nella  luna  cre- 
scente • 

Per  distinguere  i maschi  , dalle  femmine  , 
si  de1  Gamberi  di  mare  , che  di  acqua  dolce  , 
fa  d’  uopo  osservare  , che  tutte  le  membra  sono 
p 1 11  grosse  ne’ maschi  , che  nelle  femmine  , non 
meno  , che  per  le  barbe  della  coda  . Queste 
ult'me  non  ne  hanno  che  quattro  paja  , ed  i 
maschi  ne  tengono  cinque  • Manno  inoltre  le 
femmine  nell’  estremità  di  dette  barbe  certe 
phciole  fibre  , alle  quali  stanno  attaccate  le 
uova  • 

Gamberi  alla  Sciantiolì  . 

o 

Àntremè  zz  Premiete  quella  quantità  de’ Gam- 
beri , che  credete  ? poneteli  in  infusione  per 
sei  o sette  ore  nel  litte,  e un  poco  di  petro- 
semolo  » Ponete  in  una  cazzatola  metà  acqua  , 
e metà  vino  bianco  , fette  di  cipolla  , mezza 
foglia  di  alloro,  due  spicchi  d’aglio  , due  sca- 
logne, quattro  garofani,  sei  foglie  di  dragon- 
cello , due  di  basilico  , sale  , pepe  sano  ; tate 
b<d!ire  ; indi  metteteci  i Gamberi  scolati  dal 
latte  ; fateli  cuocere  a fuoco  allegro  . Quando 
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saranno  cotti  scolateli,  levategli  Je  barbe,  le 
picciole  zampe  , e serviteli  sopra  una  salvietta 
con  petrosemol'o  intorno  , se  volete  . 

Gamberi  al  Corto-  brodo  . 

ydntrcmè  =2  Fate  cuocere  i Gamberi  come  so- 
pra aggiungendo  un  poco  di  petrosemolo  nel 
brodo  , e senza  averli  posti  in  infusione  nei 
latte  » e serviteli  nella  stessa  guisa  ; 

Gamberi  alla  Fui  ette  . 

Aùiremè  s Spi  11  ucca te  de’ Gamberi  cotti  al  Cor- 
to brodo  , o con  vino  » o senza  , o con  un  fi7 
letto  d’ aceto  j cioè  levategli  le  picciote  zam- 
pe ? spuntateci  le  grandi , mondategli  la  coda  , 
tagliategli  la  punta  della  testa-»  alzategli  la  coti- 
chini a sopra  la  schiena  , e metteteli  in  una 
Salsa  alla  Palette  di  grasso  * ovvero  di  magro  , 
ma  senza  prugnoli . Vedetela  nel  ToriuF.  pag.66.  , 
o iu  una  Italiana  bianca  , o Culi  bianco  . Nel 
momento  di  servire  levate  il  mazzetto  , e pro- 
sciutto se  vi  sarà  , e legate  ben  bollente  con 
una  liason  di  tre  rossi  d*  uova  stemperata  con 
un  poco  di  fiore  di  latte  » o brodo  5 e servite 
con  sugo  di  limone  . 

Gamberi  all ’ Inglese  * 

D 

/intremò  zi  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  un  pezzo  di  butirro  , ed  una  fetta  di  pro- 
sciutto se  sarà  di  grasso  , con  un  pizzico  di 
farina  , e una  cipolletta  trita  . Quando  sarà 
quasi  cotta  , bagnate  con  brodo  bianco  di  gras- 
so , o di  magro  , la  quantità  che  vi  bisogna 
per  la  Salsa  , allorché  bolle  schiumate  e ag- 
giungeteci de’  Gamberi  cotti  e mondati  come 
sopì  a,  un  mazzetto  d’erbe  diverse;  fate  bol- 
lire a l u co  allegro  , e consumare  la  Salsa  ai 

suo 
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suo  pùnto.  N I momento  di  servire  levate  il 
mazzetto  , e prosciutto  , legate  con  una  liason 
come  la  precedente  , con  petrosemolo  trito  im- 
bianchito , e sugo  di  limone  . 

Gamberi  all ' Olandese  . 

yfntremè  ~ Questi  si  apprestano  come  i pre- 
cedente , e solo  variano  , che  si  legano  con  una 
liason  in  cui  a v rete  messo  un  poco  di  colore 
verde,  come  è descritto  nel  7 om.  1 pag . 21., 
e si  servono  egualmente  , osservando  però  , 
che  la  Salsa  deve  essere  di  un  colar  pomere  . 

Gamberi  alla  Sultana  . 

Antrcmè  ZZ  Prendete  otto,  o dieci  b ili  Gam- 
beri grossi  , fateli  bollire  un  momento  con  ac- 
qua , e sale  ; indi  spilluccateli  come  quelli  alla 
Polene  pag.  1 io.  , e legategli  tutto  ciò  che  tro- 
vasi sotto  alla  conchiglia  della  schiena  , met- 
teteci in  vece  un  pochino  di  farsa  di  Chenef 
di  grasso  , o di  magro  , e nel  mezzo  un  tan- 
tino di  Sai  piccone  cotto,  minuto  , ben  legato, 
e freddo  , coprite  con  un  altra  poca  di  farsa  , 
unite  con  uovo  sbattuto  , spolverizzate  con  mol- 
lica di  pane  grattata',  e late  friggere  di  bri 
colore  ; ovvero  non  li  panate  , ma  copriteli 
con  bianco  d’  uovo  sbattuto  , mescolato  con  un 
poco  di  butirro  squagliato  , e quasi  freddo  , 
petrosemolo  trito  imbianchito  , e poco  sale  • 
fategli  prendere  colore  sopra  una  fortiera  ad 
un  forno  temperalo  ; ponete  un  poco  di  Sugo 
chiaro,  e sugo  di  limone  nel  fondo  del  piatto 
che  dovete  servire  , e serviteci  sopra  i Gam- 
beri . 


Ga’fiì  - 
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Gamberi  alla  Tlamande  . 

'/intremè  z Ponete  de’  Gamberi  vivi  in  una  caz- 
zarola  con  Birra  sufficiente  , un  pezzo  di  bu- 
tirro , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , delle  fo- 
glie di  petrosemoio  , sale  , e pepe  schiacciato  ; 
fate  cuocere  a fuoco  allegro  , e consumare  al 
punto  di  una  picciola  Salsa  : aggiustate  i Gam- 
beri sopra  il  piatto  colle  foglie  di  petrosemo- 
io , e aspergeteli  colla  Salsa  , e servite  • 

Gamberi  all'  Italiana  . 

dntremè  zz  Levate  Je  picciole  zampe  , e le 
barbe  a dei  Gamberi  vivi , metteteli  in  una  caz- 
zarla con  un  poco  d’  olio  , uno  , o due  bic- 
chieri di  vino  bianco  , il  sugo  di  uno  , o mezzo 
limone  , petrosemoio  , cipolletta  , scalogne  , una 
punta  d’  aglio  , un  poco  di  dragoncello  , e di 
basilico  , il  tutto  trito  , sale  , pepe  schiaccia- 
to , fate  bollire  a fuoco  allegro  , e consumare 
al  punto  di  una  picciola  Salsa  ; aggiustateli  quin- 
di sopra  il  piatto  , aspergeteli  sopra  ovunque 
colla  Salsa  , e servite  . 

Gamberi  alla  Vestale  • 

intremé  zz  Quando  averete  fatto  squagliare  in 
una  cazzare!*  sopra  il  fuoco  , un  buon  pezzo 
di  butirro  , con  una  fetta  di  prosciutto  se  sarà 
di  grasso  , ed  un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , po- 
neteci de’  Gamberi  cotti  5 e mondati  come  quelli 
alia  Pulette  pag.  no-  , passateli  un  momento 
sopra  il  fuoco  , quindi  sbruffateci  un  pizzico 
di  farina  , bagnate  con  latte  buono  di  vacca  , 
condite  con  sale  , e pepe  schiacciato  ; fate  bol- 
lire a fuoco  allegro  , e consumare  a Salsa  ben 
legata  ; levate  allora  il  mazzetto  , e prosciut- 
to , e servite  subito  . 


Tom,  VI, 
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Gamberi  all'  Erbe  fine  . 

/ intremè  = Ponete  in  una  terrina  rie*  Gamberi 
cotti  , e mondati  , come  quelli  a ì 1 * Puleite 
pa£.  ìio.  , condurli  con  olio,  aceto  di  dragon- 
cello , sugo  di  lenone,  petrosemolo  , cipollet- 
ta , cerfoglio  , dragoncello  , sivette  , p mp niel- 
la , rucchetta  , una  p inta  d*  aglio  , il  tatto  tri- 
to , sale  , pepe  schiacciato  ; aggiustate  con  si- 
m irta  i Gamberi  sopra  il  piatto  , e versateci 
sopra  la  Salsa  . 

Gamberi  all'  Intendente  • 

yfntreniè  — Fate  cu>cere  e sturare  a picciolo 
fuo<  o in  una  cazzatola  ben  coperta  , de’  Gam- 
beri vivi  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  , il 
sugo  di  un  limone,  tartufi,  prugnoli,  petro- 
semolo  , cipolletta  , una  punta  d’agi  o , il  tutto 
trito,  sale,  pepe  schiacciato.  Quando  saranno 
cotti  , mondateli  come  quelli  alla  Palette  , ri- 
me iteteli  a mano  a mano  nella  cazzarcela  ; al- 
lorché saranno  freddi  avvolgeteli  bene  nella  loro 
Salsa  , nella  quale  averete  mescolato  un  rosso 
d’uovo  crudo  , spolverizzateli  di  mollica  di  pane 
grattata  ; fategli  prendere  colore  al  forno  > e 
serviteli  con  sotto  una  Silsa  alla  Scalogna  con 
sugo  di  limone  . Se  volete  , li  potete  panare 
senza  mondare  , e senza  rosso  <F  uovo  nella 
Salsa  , e farli  cuocere  nella  stessa  maniera* 

Gamberi  in  telette  . 

/fntremè  ~ Questi  si  apprestano  in  diverse  mi- 
niere , ma  le  piu  ordinarie  sono  tre  • La  pri- 
ma : quando  avete  cotto  i Gamberi  come  all* 
Inglese  , fateli  raffreddare  , avvo'geteli  poscia 
colla  propria  Silsa,  infilateli  a spiedini  di  le- 
gno, o di  argento  : abbiate  un  piatto  con  bu- 
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tlrro  squagliato  mescolato  c »n  uno  , o due  rossi 
d*  uova  crude  , ungeteci  bene  per  tutto  i spie* 
di >1  * « spolverizzateli  di  mollica  db  pane  grat- 
tata > fategli  prendere  colore  sopra  la  gratella, 
e serviteli  con  sotto  una  Salsa  chiara  alla  Sca- 
logna , e sugo  di  limone  . La  seconda  : quando 
saranno  cotti  come  all’  Intrudente  e freddi  , 
avvolgeteli  nt-Ua  propria  Salsa  } infilateli  a dei 
sp  ledici , spolverizzateli  di  mollica  di  pane  , fa- 
tegli prendere  colore  sulla  gratella  > e servi- 
teli come  sopra  . La  terza  : fate  una  Salsa  come 
6egue  : passate  iu  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  d*  oho  , petrosemolo  , cipolletta  > 
scalogne  , prugnoli  , una  punta  d’aglio 5 il  tutto 
trito  ; quindi  stemperateci  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  al  setaccio  , poneteci  de’  Gamberi 
cotti  all  acqua  , o al  Corto-brodo  , e spilluc- 
cati  come  quelli  alla  Palette  ; conditeli  con 
poco  sale  , e pepe  schiacciato  , avvolgeteli  bene 
nella  Salsa  , infilateli  alli  spiediui  > spolveriz- 
zateli di  mollica  di  pane  grattata  , fategli  pren- 
dere un  leggiero  colore  sopra  la  gratella  , e 
serviteli  con  sotto  una  Salsa  chiara  di  magro 
con  sugo  di  limone  . 

Gamberi  alla  Condè  , 

y4ntremè  zz  Quando  aveiete  preparato  i Gam- 
beri nella  terza  maniera  , come  sopra  , in  luo- 
go d’infiiirli  alli  spiedini  , spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattata  «.  e aggiustateli  sopra 
il  piatto  , che  dovete  servire  , con  sotto  un 
pochino  della  loro  Salsa  , aspergeteli  sopra  e- 
gualmente  colla  stessa  Salsa  , ma,  senza  erbe 
trite  5 fate  prendere  colore  al  forno  > e ser- 

b 2 vite 
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vite  con  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  di  ma- 
gro, e sug  > di  Imi  >ne  sopra  . 

Gamberi  alla  Senteminult  • 
jdntrcmè  zz  (Questi  sono  i medesimi  , che  i pri- 
mi , e secondi  in  Atelette  , colla  sola  differen- 
za » che  non  vanno  infilati  a spiedini  , ma  ag- 
giu  tali  sopra  il  piatto  , e fatto  prendere  co- 
lore al  forno  ; ovvero  involti  in  una  Sente- 
rnrnult  ben  ristretta  , e spolverizzati  di  mollica 
di  pane  grattata  , aggiustate  sopra  il  piatto  , 
fallo  prendere  colore  al  forno  , e serviti  con 
sotto  una  picciola  Salsa  chiara  , con  sugo  di 
limone  . 

Gamberi  alla  Spagnuola  . 

jSntremì  = Fate  cuocere  dodici  grossi  Gamberi 
tutti  eguali  , con  acqua  , sale  , due  fette  di  li- 
mone senza  scorza  , mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  , un  mazzetto  d’erbe  diverse  . Quando 
saranno  cotti  , spdluccateli  come  quelli  alla 
Palette  , aggiustateli  sopra  il  piatto  , tramez- 
zati con  erosimi  di  mollica  di  pane  tagliati  a 
guisa  di  creste  * e frìtti  nel  butirro,  e servi- 
teci sopra  una  Salsa  alla  Spaglinola  di  grasso  , 
o di  magro  3 con  sugo  di  limone  » In  questa 
guisa  ci  potete  servire  qualunque  altra  Salsa 
di  vosti o genio  . 

Gamberi  in  diverse  maniere  • 
yfntremc  zz  Quando  i Gamberi  saranno  cotti 
semplici  mente  con  acqua  e sale  , o al  Cono- 
brodo  li  potete  servire  in  Buison  per  un  Ri- 
freddo ; cioè  aggiustati  sopra  un  gran  piatto 
a guisa  di  coppola  . Li  potete  anche  dopo  spil- 
lucrati  come  alla  Ridette  , servirli  con  sotto, 
o sopra  tutte  quelie  Salse  fredde  , o calde  , 
come  sono  desume  alta  Coita  di  Ragosta  • 
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Z)c//é*  Squille  . 

Varie  sono  le  specie  (li  questi  Crostacei  , 
distinti  secondo  Rondelezio  , jostonio  t ed  altri 
Autori  in  Squilla  lata,  o Vrsa,  in  Carangone  , 
in  Squilla  g'bba  3 in  Squilla  parva  , e in  Squilla 
mantes  . 

Tutte  queste  S qui  Ile  vengono  denominate 
volgarmente  Canocchie  , e Gavtbcrelli  . Nella  pri- 
ma c a^se  sonovi  quattro  specie  di  squille  , in- 
dicale  sotto  la  denominazione  di  Squilla  lata , 
o Vrsa  , e le  altre  sono  tutte  una  specie  di 
Gamberelli  • 

Vivono  questi  Crostacei  in  mare  paludoso  % 
e sassoso  , se  ne  trovano  nell’  Oceano  Germa- 
nico , e Gallico  , nel  mare  Tirreno  , e Adria- 
tico . Si  nutriscono  di  carne  di  ostriche  , e di 
alga  di  mare  • 

Giovenale  nomina  le  Squille  un  pesce  pre- 
zioso > e /fpicìo  tanto  le  aveva  in  pregio  , che 
navigò  sino  in  Affrica  sulla  supposizione  5 che 
colà  fossero  più  grandi , che  in  Italia  • 

Benché  non  si  possa  negare  , che  la  carne 
di  codesti  Crostacei  sia  di  un  gratissimo,  e sapo- 
roso cibo  ; nulladimeno  si  digerisce  difficilmen- 
te , nuoce  alio  stomaco  , ed  eccita  desideri  ve- 
nerei . Vogliono  peraltro  , che  il  suo  sugo  sia 
dolcificante  , utile  al  petto  5 e assai  favorevole 
agli  Etici . 

Della  Squilla  lata , ossìa  Vrsa  . 

Comprende  questo  nome  , come  ho  detto 
di  sopra  » quattro  specie  di  Squille  , che  noi 
conosciamo  sotto  i nomi  di  Canocchie  , o S par- 
nocchie  , e Messanette  . Queste  ultime  sono  la 
Squilla  lata  di  Aondelczio  , c la  Squilla  Vrsa  mi- 
no- 
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nere  . Le  altre  fine  sono  la  Squilla  lata  , o Vrsa 
maggiore  •>  e la  Squilla  lata  dì  Baren  Krebs  . 

Questi  quattro  Crostacei  poco  variano  nel- 
la 1 oro  figura  , eccettuatane  la  Squilla  Vrsa  mi- 
nore , ma  bensì  nella  loto  grandezza,  ed  han- 
no qualche  rassomiglianza  colla  llagosta  , ma 
sono  più  larghi  , più  irsuti  5 e più  depressi  di 
corpo  . 

Si  debbano  scegliere  queste  Squille  vive  , 
c almeno  freschissime  , pesanti , e che  siano 
piene  di  corallo,  cioè  d1  uova  ; queste  uova  si 
ritrovano  annesse  al  ventre  , e aderenti  alla 
carnosità  della  coda  d*  ambi  i Iati  deli*  inte- 
stino 3 contenute  da  una  sottile  membrana  • 
Tali  uova  formano  tutto  il  gran  preg  o di  que- 
sti Crostacei  • 

Queste  specie  di  Squille  abbondano  mol- 
tissimo nel  mare  Adriatico  » ma  scarseggiano 
al  contrario  nel  Mediterraneo  , di  modo  che 
sono  assai  rare  in  Francia  * e da  quella  parte 
dell’  Italia  , che  viene  bagnata  da  questo  mire# 
In  Affrica  per  altro  sono  frequentissime  , ed 
in  molta  abbondanza  . 

La  loro  stagione  più  propria  , e nel  cui 
tempo  sono  assai  lodate  , è nell’Inverno  , e 
Primavera  , prima  che  si  siano  sgravate  delle 
loro  uova  - 

In  quanto  alla  Squilla  Ursa  minore  Ronde* 
lezio  la  nomina  Cicala  marina  , avendo  qualche 
similitudiìie  colla  Cicala  grande  terrestre  : questa 
peraltro  ha  il  dorso  egregiamente  scolpito  , e 
variato  con  artefìzioso  lavoro  dalla  natura  » me- 
diante le  sue  scaglie  , ed  è tutta  rossa  . 


Per 
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Per  maggiore  intelligenza  de*  Leggitori  , 
queste  S uille  verranno  indicate  sotto  il  nome 
di  C ano  i chi  e . 

Canocchie  in  diverse  maniere . 

/ ntremè  rr  Li  migliore  miniera  di  mangiar© 

lt  Canocci  ie  è di  farle  cuocere  allesso  con 

\ 

acqua  , sale  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  , e 
mezza  cipolla  in  fette;  quindi  scolatele,  fate- 
gli una  incisione  lungo  la  coda  , onde  scoprir- 
gli il  curai  o , ossia  V ovaja  , e conditele  con 
olio  , aceto  dì  dragoncello,  o sugo  di  limone  • 
sale  , pepe  schiacciato  , e petrosemolo  trito  : o 
con  solo  sale»  pepe,  e aceto;  ovvero  condi- 
tele crude  con  olio,  sale,  e pepe  schiacciato  % 
spolverizzatele  di  mollica  di  pane  grattata  , fa- 
tele cuocere  eli  bel  colore  sopra  la  gratella  , 
e servitele  con  sopra  sugo  di  limone  , e sotto 
una  Salsa  all’ A pie  * o altra  : infarinate,  e fritte 
Sono  ottime  ; cotte  al  Cono-brodo  , come  i 
Gambeti , e servite  sopra  una  salvietta  con  pe- 
trovinolo  intorno  , e finalmente  cotte  , spilluc- 
cate  sulla  coda  , e preparate  , e servite  come 
i Gamberi  all’  Intendente  , all*  Erbe  fine  , alla 
Condè  , alia  Sciiteminult , in  Diverse  manie- 
re ec* 

Del  Carangone  • 

Knndelezio  dà  questo  nome  acl  una  specie 
di  Squilla  della  figura  quasi  di  un  Gambero  di 
mare  , lungo  poco  più  o poco  meno  di  uh  pal- 
mo , e ricoperto  di  una  crosta  sottile  , leggie- 
ra , e candida  , sparsa  di  alcune  macchiette  ros- 
ane ; quando  però  è cotta  diviene  tutta  rossa , 
come  quelle  del  Gambero  . 
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Fra  i Crostacei  si  crede  , che  questo  possa 
essere  il  piti  saporito  di  tutti  : la  sua  carne  è 
tenera  , dolce  , e delicata  , somministra  buono 
alimento  , e non  è tanto  dura  alla  digestione. 

Questo  Crostaceo  in  Napoli  si  chiama  vol- 
garmente Mazzacogno  , ed  é moltissimo  stima- 
to , e caro  di  prezzo  , perche  raro  * 

Le  code  di  questa  specie  di  Gamberi  cotti 
allesso  , e tolte  dalle  loro  spoglie  crostacee  , 
sono  in  molto  pregio  ne*  mesi  di  Febbraio  , 
Marzo  , Aprile  , e Maggio  . 

Essi  si  apprestano  come  le  Ragoste  mari- 
ne x e come  i Gamberi  di  acqua  dolce  , e se- 
gnatamente le  code . Vedete  questi  due  Cro- 
stacei ai  loro  articoli  particolari  . La  migliore 
maniera  di  mangiare  i Mazzacognì  e cotti  al- 
lesso si  servono  intieri  con  la  loro  spoglia  cro- 
stacea r guarniti  di  petrosemolo  • 

Della  Squilla  gibba  . 

Questo  Crostaceo  appellasi  gibba  , attesa 
la  gobba  che  mostra  nell*  atto  che  si  curva  : 
esso  è più  piccolo  del  Carangone  , e special- 
mente  nell*  estremità  della  coda  : anche  questi 
sono  una  specie  di  Gamberelli  : buonissimi  in- 
farinati e fritti  , o allessati  con  acqua  e sale  , 
e conditi  come  le  Canocchie  . 

Della  Squilla  parva  . 

Questa  Squilla  si  nomina  parva  , cioè  pic- 
ciola  , ed  è priva  di  nome  proprio  . Se  ne  tro- 
vano di  due  specie  ; una  grande  eli  lina  crosta 
più  dura  della  Squilla  gibba  , che  in  Roma  ap- 
pellasi Gamberello  : l’altra  è cosi  picciola  , che 
appena  mille  formano  i!  peso  di  lina  libbra  : 
sono  abbondanti  nel  mare  Adriatico  dalia  parte 

di 
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di  Venezia  , cd  anche  sulle  nostre  spiaggia . 
Questi  Gamberelli  vivi  sono  di  un  colore  bian- 
chiccio , ma  dopo  cotti  divengono  rossi . 

Nascono  nel  mare  , e ne’  fiumi , sebbene 
Bellonìo  afferma  essere  essi  più  abbondanti  nel 
mare  . Tarentino  le  chiama  Squille  fluviatili  . 

La  loro  carne  è così  dolce  , che  cagiona 
fastidio  a chi  ne  mangia  , e come  dice  Ronde- 
lezio , non  v*  e altro  cibo  di  tal  genere  più  dolce 
di  questo  . 

Lavati  e cotti  in  acqua  d’  orzo  sono  di  mol- 
to giovamento  agli  Eteci . 

La  migliore  maniera  di  mangiare  codesti 
Gamberelli  è di  farli  cuocere  allesso,  e con- 
dirli come  le  Canocchie  ; ovvero  infarinarli , 
farli  friggere,  e servirli  con  petrosemolo  fritto  • 
Della  Squilla  Mantis  di  Ronàelezio . - 

Prende  il  nome  questa  Squilla  da  un  pic- 
ciolo animale  del  genere  delle  Locuste  j e da 
Bcllonio  viene  appellata  Cicala  marina  . 

La  sua  crosta  è sottile,. di  un  bianco  lu- 
cido trasparente  , e la  natura  1*  ha  fornita  di  un 
incredibile  artefizioso  lavoro  • 

La  sua  carne  é molle  , dolce  , e delicata  » 
Viene  apprestato  > e servito  questo  picciolo  Cro- 
staceo allesso  , o infarinato  > e fritto  • 

De  Granchi  in  genere  . 

Sono  varie  le  specie  de’  Granchi  : gli  uni 
vivono  nelle  conchiglie  , altri  fuori  di  esse  : 
gli  uni  vivono  in  mare  , ed  altri  in  acqua  dolce  • 
Quelli  che  vivono  in  mare  , sono  , il  Granchio 
marino  , il  Granchio  detto  maìa  , il  Granchio  pagu - 
ro  , ;1  Granchio  eques  , il  Granchio  giallo  , il  Gran - 
chio  ordato  di  Rondelezio  , il  Granchio  vario , e 
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il  Granchio  cordls  . Quelli  che  vivono  ?n  acqua 
dolce  , sono  delti  fla*  Greci  Granchi  fluviatili . 

Di  tutti  questi  Granchi  q’ù  non  forassi 
menzione  , che  del  Marino  , Maja  , Paguro  , e 
Fluviatile  > essendo  superfluo  il  parlare  degli 
altri  . 

I Granchi  di  rmre  si  nutriscono  di  con- 
chiglie , e di  polipi  ; qu»  Hi  di  acqua  dolce  sono 
Sarcofagi  , cioè  si  mangiano  1*  uno  coll’ altro  . 

Amano  codesti  Crostacei  luoghi  ni  111  e 
pietrosi:  si  ritrovano  anche  sotto  terra  . L’ In- 
verno vengono  verso  le  spiagge  d i mare,  e sulle 
sponde  de’ fiumi  , e l’Estate  si  ritirano  in  luoghi 
opachi  , e nascosti  . 

Secondo  Plinio  distintriiesi  il  maschio  dalla 
femmina  , avendo  questa  il  primo  piede  dop- 
pio , dove  che  il  maschio  lo  tiene  semplice  , 
ed  ha  due  spine  tra  il  ventre  e la  coda  , di 
cui  la  femmina  ne  è priva  , 

La  loro  carne  è dura  alla  digestione  , ma 
somministra  un*  alimento  sodo  , e fortificativo  • 

Del  Granchio  marino  . 

Codesto  Granchio  ha  il  corpo  rotondo  , e 
non  supera  il  più  grande  la  larghezza  di  quat- 
tro dita:  si  distingue,  in  maschio,  e in  tem- 
muia  , Il  maschio  ha  un  color  rosso  , e la  fem- 
mina un  coior  rossastro  tendente  ai  turchino  • 

Di  q lesti  Granchi  sono  assai  lodate  le  fem- 
mine , allorché  si  ritrovano  piene  di  uova  : e 
per  quel  che  dicesi  hanno  un  sugo  assai  dolce 
in  tempo  del  plenilunio  , ma  ne  sono  prive  nella 
luna  calante  • 

La  carne  de!  Granchio  marino  è di  un’ot- 
timo sapore  , e di  buon  nutrimento  , ma  d •fi- 

fi- 
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fi  file  alla  digestione  ; nulladimeno  Rondelczio 
1’  ha  esperimentata  assai  utile  agli  Eteci  . 

Le  stagioni  migliori  per  questi  Granchi  sono 
!’  Autunno  , e la  Primavera,  nel  cui  tempo 
fassi  la  loro  pesca  • 

Si  preparano  , e si  servono  come  il  Gran- 
chio paguro  ; ovvero  allessati  , aperta  un  poco 
la  conchiglia  Crostacea  di  sopra  , e serviti  so- 
pra una  salvietta  con  petrosemolo  intorno  per 
dntrmè  . 

Del  Gr cinghio  detto  Maja  . 

Appellasi  cojì  questo  Granchio  a motivo 
della  sua  grandezza  • Differisce  dal  Paguro  , 
essendo  questi  piu  largo  nella  parte  anteriore  , 
ed  il  Maja  nella  posteriore  • 

Si  ritrovono  nel  mare  Mediterraneo  , e 
Adriatico  , e abbondano  molto  dalla  parte  di 
Venezia.  I maschi  sono  buoni  nell*  Autunno  , 
nell7  Inverno  , e nel  mese  di  Aprile,  in  tem- 
po del  plenilunio  . Le  femmine  poi  in  tutto  il 
resto  dell*  anno  sino  a Settembre  . 

Questi  Granchi  si  apprestano  esattamente 
come  il  Paguro  , e si  servono  per  Orduvre , o 
jintreìinè  . 

Del  Granchio  Paguro . 

Questo  Granchio  chiamasi  Paguro , atteso 
che  *i  raggira  in  luoghi  scoscesi  del  mare: 
esso  è più  largo  che  lungo  .♦  pesa  alcuna  volta 
piu  di  dieci  libbre  , e va  ricoperto  di  una  forte , 
e sottile  spoglia  Crostacea  • 

£>econdo  Scaligiero  il  maschio  è più  roton- 
do  , e p ù grande  della  femmina  , e la  sua 
spoglia  tende  al  nero  . La  femmina  è più  pic- 
ela , piu  quadrata  * e di  un  colore  verde  pal- 
lido • Que* 
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Questi  Granchi  sono  compresi  fra  1 cibi 
piu  esquisili  , ma  sono  come  gli  altri  difficili 
alla  digestione  . 

Si  ritrovano  ne'  mari  Tirreno  , e Adria- 
tico , e segnatamente  verso  le  coste  delia  Dal- 
mazia , ove  sono  appellati  Paguri  . In  Venezia 
sono  frequentissimi  , e le  femmine  tanto  de! 
Maja  , che  del  laguro  vengono  nona  nate  vol- 
garmente Grancevole  , e quelle  de’ Granchi  ma- 
rini Mezzanette . 

Grancievole  in  diverse  maniere  . 

/ ntremè  ZZ  Allessate  con  acqua  , e sale  , o con 
acqua  di  mare  quattro  Grancievole  , turando- 
gli prima  la  bocca  , e 1*  ano  , acciò  non  scoli 
il  liquido  che  contengono  ; indi  scolatele  , al- 
zategli Ja  conchiglia  crostacea  di  sopra  , vuo- 
tatele , levategli  il  cattivo  , prendete  il  coral- 
lo , le  uova  , e tutto  ciò  che  é carne  , o te- 
nerume ; mettete  ogni  cosa  sopra  un  piatto  , 
riempiteci  due  delle  conchiglie  ben  nettate  , 
e disposto  con  simetria  , aggiustatele  sopra  il 
piatto  con  sotto  una  salvietta  , e guarnite  all’in- 
torno colle  zampe  delle  Grancievole  , e petro- 
semolo  verde  . Nel  momento  di  servire  con- 
dite dentro  la  conchiglia  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , olio  , sugo  di  limone  , o aceto  , e ser- 
vite : alcuni  ci  aggiungono  petrosemolo  trito  t 
altri  condiscono  soltanto  con  una  Salsa  alla  Re- 
jnolada  fredda  ; altri  ci  mettono  petrosemolo 
trito  , capperi  fini  interi , qualche  filetto  d'ali- 
ci , e di  cedrioletto  sotto  aceto , e nel  mo- 
mento di  servire  condiscono  con  olio,  aceto, 
sale  , pepe  schiacciato  , un  poco  di  mostar- 
da , e un  rosso  d’  uovo  duro  , il  tutto  stempe- 
rato 
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rato  insieme  : altri  mondano  anche  le  zampe  3 
e condiscono  prima  il  tutto  in  una  ter  ma  con 
olio  , sugo  di  limone  , sale  , e pepe  schiaccia- 
lo : ed  altri  finalmente  servono  senza  alcun 
condimento  , lasciando  in  arbitrio  , che  in  ta- 
vola ognuno  le  condisca  come  piu  gii  piace  . 
Queste  Grancìevole  si  possono  anche  cuocere 
al  forno  , e servii  le  egualmente  : allorché  si 
cuociono  , o nell*  una  , o nell’  altra  maniera  , 
diventano  u»  poco  rosse  , ed  un  poco  nere  . 

Del  Granchio  di  Acqua  dolce  . 

Galeno  , chiama  questo  Granchio  Paguro  flu» 
vintile  , il  quale  differisce  da  quello  marino  per 
avere  la  spoglia  Crostacea  più  dura  , e di  un 
colore  di  toligine  , o bianca  . In  Francia  , e 
Germania  non  si  trova  : e comune  peraltro  19 
Grecia  , nell’  Isole  di  Candia  , e Sicilia  , ed  in 
Italia  . 

Si  distinguono  i Granchi  d’acqua  dolce, 
o filmateli  , in  due  specie  , cioè  di  fiume  , e 
di  fosso  ; i primi  non  sono  gran  cosa  in  uso 
fra  noi  , imperocché  non  si  spogliano  : i secon- 
di , che  sono  eccellenti  , nascono  sul  margine 
dell’acqua  de’ fossi  , che  forano  , onde  formarsi 
una  tana  ; ivi  le  femmine  partoriscono  , ed  ivi 
nel  gran  caldo  dell’  Estate  si  spogliano  della 
loro  tunica  Crostacea  . In  queste  loro  tane  ven- 
gono presi  con  molta  facilità  , conoscendosi 
dall’  apertura  , delia  medesima  se  il  Granchio 
vi  si  trova  , o se  ne  sortito  • 

I grossi  Granchi  sono  di  un  colore  fer- 
rugineo , ed  i pìccioìi  bianchi  ; giungono  ad 
avere  i più  grandi  quattro  dita  di  larghezza  , e 
cinque  di  lunghezza  . 
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Siccome  corlesti  Crostacei  sono  Sorcofagi , 
cioè  che  si  divorano  1*  uno  coli*  altro  , così  bi- 
sogna tenerli  ledati  ben  stretti  in  un  sacchetto 
con  entro  qualche  poco  d’ erbaglia  , onde  evi- 
tare che  si  mangino  fra  di  loro  . 

La  carne  di  codesti  Granchi  somministra 
buon  nutrimento  , provoca  1*  orina  , e purga 
le  renelle  ; ma  è di  difficile  digestione  ; e pe- 
sante sullo  stomaco  , specialmente  quando  il 
Granchio  viene  fritto  . % 

Si  mangiano  in  ogni  tempo  impiegati  nei 
brodi  per  le  zuppe  di  magro  ; ma  1’  Estate  , e 
segnatamente  il  mese  di  Agosto  sono  eccellenti, 
essendo  in  questo  tempo  spogliati  della  loro 
veste  Crostacea  , in  guisa  che  vengono  serviti 
sulle  migliori  , e più  delicate  mense  , sotto  la 
denominazione  di  Grand  teneri  . 

Il  Granchio  di  acqua  dolce  ha  moltissime 
virtù  riguardo  il  corpo  umano  , che  praticasi 
In  Roma  , onde  spogliarlo  della  sua  tunica 
Crostacea  • 

Granchi  teneri  fritti . 

Crduvre  — Prendete  de*  Granchi  teneri  vivi, 
fateli  stare  in  infusione  nel  latte , tre  o quat- 
tro ore  » se  non  sarà  vigìlia  ; indi  scolateli  > 
infarinateli?  indorateli  con  uova  sbattute?  fa- 
teli friggere  di  bel  colore»  e serviteli  guar- 
niti di  petrosemolo  fritto:  se  sarà  vigilia  ? in- 
farinateli solamente  , fateli  friggere  nell’  olio 
ben  caldo  ? e serviteli  egualmente  . Li  potete 
anche  dopo  indorati,  spolverizzarli  di  mollica 
di  pane  . 


Gran - 
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Granchi  teneri  al  Sugo  di  Pomidoro  . 
Orditure  za  Passale  in  una  cazzami.»  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d*  olio  , o un  pezzo  di  hu- 
t rro  , petrosemolo  , e cipolletta  ir  1 > , stempe- 
rateci qutdi  fuori  del  fuoco  due  alici  passate  al 
setaccio  , poneteci  i Granchi  teneri  vivi  che 
uno  non  stia  sopra  all’  altro  , condite  con  sa- 
le , pepe  schiacciato  ; fate  soffriggere  un  po-  - 
co  , indi  bagnate  con  un  pochino  di  vino  bianco 
consumato  per  metà  ; fate  bollire  a fuoco  al- 
legro ; poco  prima  di  servire  aggiungeteci  un 
poco  di  sugo  di  pomidoro  , e servile  con  poca 
Salsa  , tramezzati  i Granchi  con  crostini  di 
modica  di  pane  tagliati  a guisa  dì  creste  , e fritti 
di  bel  colore  • 

Granchi  teneri  Brodettati  . 

Orditure  zz  Quando  averete  fatti  affogare  i Gran» 
chi  teneri  nel  latte;  passate  in  uia  cazzarola 
sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  un  poco 
di  petrosemolo  trito  , e un  tantino  di  persa  ; 
metteteci  quindi  un  pochino  di  farina  , bagnate 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  consumato 
per  metà  , e un  pochino  di  acqua,  o brodo 
dì  magro  , metteteci  dentro  i Granchi  , condite 
con  sale  , pepe  schiacciato  , un  mazzetto  d’er- 
be diverse  ; late  bollire  a fuoco  allegro.  Nei 
-momento  di  servire  levate  il  mazzetto  , legale 
con  una  lìason  di  tre  rossi  d' uova  stemperata 
con  sugo  di  limone  , e servite  con  crostini  fritti 
all*  intorno  . 

Granchi  teneri  p inati . 

Orditure  m Passate  in  una  cazzaroia  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  vi’  olio  , petrosem  >»o  , ci- 
polletta , una  punta  tf  aglio  , uit  pochino  di 
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basilico  9 il  tutto  trito  ; fate  quindi  raffred- 
dare • Asciugate  sei  belli  Granchi , conditeli  so- 
pra un  piatto  con  sale  , pepe  schiacciato  , ver- 
sateci sopra  la  Salsa  suddetta  , ungeteli  bene  , 
spolverizzateli  di  mollica  di  pane  grattato  ; ag- 
giustateli sopra  il  piatto  che  dovete  servire  con 
sotto  un  poco  della  stessa  Salsa  ; fateli  cuocere 
al  forno  , e serviteli  con  un  poco  di  Sugo  di 
pomidoro  . Li  potete  anche  aggiustare  nelle 
«assettine  di  carta  fritte  , e farli  cuocere  ai 
forno  , e servirli  nella  stessa  maniera  » 

Granchi  teneri  in  diverse  maniere  , 

Orditore  — Non  si  puh  contradire  , che  la  mi- 
gliore maniera  di  mangiare  i Granchi  teneri  sia 
quella  di  farli  friggere  , e quindi  condirli  con 
sale  , pepe  schiacciato , e sugo  di  limone  . Quan- 
do peraltro  codesti  Granchi  sono  fritti , e in- 
dorati , o soltanto  infarinati , li  potete  servire 
con  sotto  una  Salsa  di  vostro  genio  , ma  un 
poco  piccante  , e rilevata  di  gusto  ; come  A- 
gro-dolce  , Verde  fredda  > di  Capperi , Remo- 
lada  , di  Culi  di  pomidoro  , di  Cedrioletti  ee- 
Della  Tartaruga  , o Testuggine  . 

Questo  animale  é ricoperto  di  una  scaglia 
convessa  di  una  specie  particolare  ; rimarche- 
vole per  la  sua  grandezza,  per  la  sua  durez- 
za 9 e per  la  sua  bellezza  , fatta  alla  foggia  di 
scudo  , ed  impressa  di  varj  colori  : la  testa  , 
c la  coda  di  codesto  animale  rassembra  a quelle 
dei  serpente  9 ed  i piedi  a quelli  del  leopoldo  * 

Sonovi  quattro  Specie  di  Tartarughe  ; cioè 
Marine  , Terresti , di  Fiume*  e di  Pantano  . Le 
sole  due  prime  sono  in  uso  fra  gli  alimenti . 
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Tartaruga  terrestre  partorisce  le  uova  con 
un  guscio  duro,  e di  due  colori  , come  quelle 
degli  uccelli  ; quindi  le  seppellisce  sotto  terra  , 
e visitandole  spesso  le  cova  . In  capo  ad  un 
anno  si  schiudano  , ed  esce  fuori  il  picciolo 
animaletto  . 

Le  migliori  sono  le  piu  grosse  , e piene 
di  uova  . La  loro  stagione  più  propria  è da 
Giugno  a tutto  Ottobre  . Si  debbano  nutrire 
di  buoni  alimenti  , e tenerle  in  luogo  pulito  • 
Le  uova  , ed  il  fegato  di  codesti  animali  , sono 
come  quelli  di  pollo  , avendone  quasi  lo  stesso 
gusto  . 

La  Tartaruga  dì  mare  , e ordinariamente 
molto  grande  > e senza  uova  , ma  ìl  suo  fegato, 
e 1*  intestino  passano  per  un  cibo  esquisito  . 

Si  veggano  la  Primavera,  e parte  dell  E- 
state  verso  le  spiaggie  del  mare  , e vicino  alle 
imboccature  de’  fiumi  , ove  vengono  prese  , e 
quindi  si  ritir ono  in  luoghi  profondi  : sì  nutri- 
scono di  cadaveri,  e di  tutte  sorta  d’immon- 
dizie . La  loro  stagione  migliore  é da  Marzo 
a tutto  Giugno  . 

La  carne  delle  Tartarughe  , e segnatamente 
di  quelle  di  mare  è assai  buona  , e rassomiglia 
a quella  della  mongana  : essa  nutrisce  molto  , 
e forma  un*  alimento  sodo  e durevole  ; impe- 
rocché contiene  un  zucchero  oleoso  , balsami- 
co , e salino  ; questo  zucchero  la  rende  ancora 
ristorativa  , e pettorale  . 

Da  un*  altro  canto  ella  é dura  , e vischio- 
sa, e difficile  alla  digestione  ; genera  degli  umo- 
ri vischiosi  e grossolani  i e rende  il  corpo  pe-  ■ 
sante  , e infingardo  . 
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Diversi  sonosi  immaginati , che  non  v’era 
nulla  di  migliore  agli  Eteci  , che  di  mangiare 
delle  Tartarughe  ; ma  sono  i brodi  di  Tarta- 
rughe , e non  le  Tartarughe  medesime  , che 
convengono  agli  Eteci  • La  carne  di  codesti 
animali , dice  li  Padre  Goutier  , é di  una  so- 
stanza troppo  terreste  , onde  potersi  digerire 
come  dovrebbe  nello  stomaco  di  un  Etico  • 

Le  uova  delle  Tartarughe  sono  buone  a 
mangiarsi  , e Pisanelli  le  consiglia  ai  febrici- 
tanti , esse  conciliano  il  sonno  , e rinfrescano  • 
Quelle  che  sono  macchiate  ed  hanno  il  guscio 
più  duro  passano  per  le  migliori  ; sono  più 
salubri  un  poco  conservate  , che  tutte  recenti  , 
Tartaruga  marina  all ’ Inglese  • 
s4ntrè  , o rilievo  zz  Se  la  Tartaruga  e gran- 
de la  potete  servire  per  un  rilievo  , e se  é 
mezzana  per  un  Antri,  Tagliate  la  testa  alla 
Tartaruga  subito  presa  , e fategli  sortire  tutto 
il  sangue  ; indi  apritegli  col  coltello  le  due  con- 
chiglie , staccatene  tutta  la  carne  , levategli  il 
fegato,  e l’intestino  , spaccate  questo  per  lun- 
go , lavatelo  , e tagliatelo  in  pezzi  lunghi  poco 
più  di  mezzo  palmo  : levate  bene  il  fiele  al 
fegato  . Dividete  la  Tartaruga  in  quattro  par- 
tì , levategli  il  grasso  , spuntategli  i piedi , e 
la  coda  , e tagliatela  in  pezzi  ; lavate  bene  ogni 
cosa  , ponete  sopra  il  fuoco  con  acqua  fredda , 
quando  principia  a bollire,  tirate  indietro  ; net- 
tate i pezzi  di  Tartaruga  dalia  pelle  , rilavate 
il  tutto  alì1  acqua  fresca  , e asciugate  con  un 
pannolino  « Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , e una  fetta 
di  prosciutto,  se  sarà  di  grasso,  petrosemolo 
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e scalogne  trito  , metteteci  quindi  i pezzi  della 
Tartaruga  , e dell*  intestino  , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  ; fate  consumare  sopra  un 
picciolo  fuoco  P acqua  che  sortirà  dalla  carne  ; 
quindi  bagnate  con  mezza  , o una  bottiglia  di 
vino  di  Carcavello  ; fate  bollire  a gran  fuoco , 
e consumare  tutto  il  vino  , sbruffateci  allora 
un  buon  pizzico  di  farina  , bagnate  con  buon 
brodo  colorito  di  grasso  , o di  magro  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  ; fate  cuocere  , e consu- 
mare la  Salsa  al  suo  punto  : poco  prima  della 
totale  cottura  aggiungeteci  il  fegato  della  Tar- 
taruga tagliato  in  grossi  dadi  • Prendete  la  con- 
chiglia di  sopra  della  Tartaruga  , pulitela  be- 
ne , dirizzate  un  bordino  di  pasta  in  quei  vani 
della  testa  e zampe  > acciò;  la  Salsa  non  sorti 
fuori  5 fatelo  cuocere  all’aria  del  forno  , o dei 
fuoco  ; levate  il  mazzetto  , e prosciutto  dai 
Ragù  , versatelo  nella  conchiglia  con  parte  della 
Salsa  , aggiustandoci  sopra  il  fegato  , 1’  inte- 
stino , e qualche  rosso  d*  uovo  fresco  duro  » 
coprite  il  tutto  con  altra  poca  di  Salsa  * spol- 
verizzate di  mollica  di  pane  grattata  , asper- 
gete con  butirro  squagliato;  fate  stufare  al  forno 
circa  mezz’ora,  o più,  secondo  la  grandezza 
della  conchiglia  , la  quale  devesi  alquanto  in- 
tenerire . Nel  momento  di  servire  aspergete 
sopra  col  resto  della  Salsa  , e sugo  di  limone  .* 
aggiustate  la  conchiglia  sopra  il  piatto  con  sotto 
un  poco  di  pasta  acciò  resti  ferma  , e servite 
subito  • 

Tartaruga  marina  al  Sole  . 

/4ntre  , 0 Rilievo  zzz  Fate  cuocere  i soli  pezzi 
di  Tartaruga  come  sopra  : ma  senza  1*  intesti- 
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no  5 e bagnate  con  solo  brodo  bianco  di  gras- 
so , o di  magro  ; fate  cuocere  e consumare  a 
poca  Salsa  ; indi  levale  il  mazzetto  , e pro- 
sciutto > legate  ben  bollente  con  una  liason  di 
tre  , o quattro  rossi  d*  nova  , stemperata  con 
sugo  di  limone  » e fate  raffreddare  in  una  ter- 
rina ; avvolgete  bene  ogni  pezzo  di  Tartaruga 
colla  propria  Salsa  , indorate  con  uovo  sbattu- 
to > spolverizzate  di  mollica  di  pane  grattato  ; 
fate  friggere  di  bel  colore  , e servile  sopra  un 
Ragù  fatto  coll’  intestino  , e fegato  deila  Tar- 
taruga in  questa  maniera  : dopo  che  sarà  im- 
bianchito all’acqua  l’intestino,  ed  il  fegato, 
unitamente  alla  Tartaruga  , come  sopra  ; ta- 
gliate il  primo  in  pezzi  lunghi  tre  dica  , ed  il 
secondo  in  dadi  . Passate  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , una  fetta 
di  prosciutto  se  sarà  di  grasso  * un  mazzetto 
d*  erbe  diverse  , e un  buon  pugno  di  prugnoli 
freschi,  o secchi  bene  ammollati,  e spremuti; 
àridi  metteteci  i pezzi  dell’  intestino  , fate  con- 
sumare sopra  un  picciolo  fuoco  I*  acqua  che 
renderà  , sbruffateci  allora  un  pizzico  di  fa- 
rina > bagnate  con  un  bicchiere  , o due  di  vino 
di  Carcavello  , o di  Sciampagna  consumato  per 
metà  , Sugo  , e un  poco  di  brodo  di  grasso  , 
o di  magro  , condite  con  sale  , e pepe  schiac- 
c ’to  ; fate  bollire  dolcemente  , e consumare 
la  Salsa  al  suo  punto  : poco  prima  della  to- 
tale cottura  aggiungeteci  il  fegato  , e un  poco 
di  petrosemolo  trito  imbianchito  , levate  quindi 
lì  mazzetto  , e prosciutto  , e servite  con  sugo 
di  limone  sotto  i pezzi  di  Tartaruga  , come  ho 
detto  di  sopra  • Se  volete  tare  detto  Ragù  ai 
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bianco,  bagnate  con  brodo  bianco,  e legate 
con  una  liason  di  tre  , o q lattro  rossi  d*  uo- 
va , e sugo  di  limone  . 

Tartarea  marina  alla  Biron  . 

O 

Jntrè  , 0 Rilievo  ~ Dopo  che  averete  imbian- 
chili , e ben  nettati  dalla  pelle  i pezzi  di  Tar- 
taruga , metteteli  in  una  cazza rola  con  fette 
di  lardo  sotto  , e sopra  , una  fetta  di  prosciut- 
to , un  mazzetto  d*  erbe  diverse  , qualche  fetta 
di  cipolla  , e di  carota  , quattro  scalogne  > sa- 
le , pepe  schiacciato  , un  bicchiere , o due  di 
vino  di  Carcavello  , o di  Sciampagna  , 0 altro 
vino  bianco  bollente  » brodo  buono  , coprite 
con  un  foglio  di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco 
sotto  e sopra  • Quando  sarà  cotto  fate  una 
Salsa  come  segue  : scolate  il  fondo  della  bre- 
sa  j passatelo  al  segaccio  , digrassatelo  , fatelo 
consumare  se  fosse  troppo  , avendo  attenzione 
al  sale  , metteteci  allora  un  pezzo  di  butir« 
ro  maneggiato  nella  farina  , un  poco  di  flo- 
re di  latte  , quattro  , o cinque  rossi  d’  uova 
crudi  , o più  , secondo  la  quantità  della  Sal- 
sa , fate  stringere  sopra  il  fuoco  , e poscia  un 
poco  raffreddare  , che  sia  sufficientemente  le- 
gata , e giusta  di  sale;  stendete  questa  Salsa 
intorno  ai  pezzi  di  Tartaruga  scolati  dalla  bre- 
sa  » asciugati  9 e freddi  , spolverizzate  di  mol- 
lica di  pane  grattato  ; fategli  prendere  un  bel 
color  d*  oro  al  forno  sopra  una  tiella  di  rame, 
e serviteli  sopra  un  Ragù  fatto  come  il  pre- 
cedente con  il  fegato,  e T intestino  della  Tar- 
taruga. Di  magro:  fate  cuocere  la  Tartaruga 
come  alla  Senteminult  qui  appresso  • 
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Tartaruga  marina  alla  Sentèminult  « 

/finirò,  o Rilievo  — Dopo  che  averele  nettati 
dalla  pelle  i pezzi  di  Tartaruga  come  sopra  , 
metteteli  in  marmitta  con  mezza  bottiglia  > o 
ima  di  vi 210  di  Carcavello  , o altro  vino  bianco 
bollente  , un  pezzo  di  butirro  , un  grosso  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  9 latte  bollente  , un  poco 
di  acqua  , o brodo  9 che  i pezzi  di  Tartaruga 
restino  coperti  , sale  , pepe  sano  , quattro  sca- 
logne , sei  garofani  ; fate  bollire  dolcemente  . 
Quando  sarà  cotto  , scolate  i pezzi  di  Tarta  - 
ruga , poneteli  sopra  un  piatto  , conditeli  an  - 
cora  con  un  poco  di  sale  , e pepe  schiaccia- 
to , e buona  porzione  del  grasso  della  cottu- 
ra 3 fate  quasi  raffreddare  5 mescolate  allora 
uno  , o due  rossi  d’  uova  crude  nella  Salsa  , 
ungeteci  bene  i pezzi  di  Tartaruga  , spolve  - 
rizzateli  di  mollica  di  pane  grattata  > fategli 
prendere  colore  sopra  la  gratella  ^ e serviteli 
sopra  un  Ragù  fatto  col  fegato,  e l’ intestino 
della  Tartaruga  , come  il  precedente  • 
Tartarughe  terrestri  in  Fri  cassi . 
jfntrè  zz  Mettete  dell*  acqua  in  una  marmitta 
con  sale,  una  cipolla  con  tre  garofani, un  grosso 
mazzetto  d'erbe  diverse  , e odorifere,  un  pezzo 
di  butirro  , due  fette  di  limone  ; allorché  bolle 
tagliate  la  testa  , la  coda  , e le  zampe  a tre 
Tartarughe  » fategli  sortire  bene  il  sangue  > po- 
netele uel  brodo  suddetto  , fatele  bollire  un 
momento  , poscia  scolatele  , distaccategli  le 
conchiglie  , tagliate  le  Tartarughe  in  quarti , 
mettete  a parte  le  uova  , ed  i fegati  all!  quali 
levarete  bene  il  fiele  ; ponete  il  tutto  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  con  acqua  , quando 
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principia  a bollire  , passate  all*  acqua  fresca  * 
nettate  i pezzi  di  Tartarughe  dalla  pelle  , e 
appropriatele  come  se  fossero  coscie  di  polla- 
stri per  una  Fricassé  , lavate  , e asciugate  bene 
ogni  cosa  • Passate  la  sola  carne  in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  * 
un  mazzetto  d‘  erbe  diverse  , una  fetta  di  pro- 
sciutto se  sarà  di  grasso  , un  pugno  di  pru- 
gnoli freschi , o funghi  freschi , secondo  la  sta- 
gione , condite  con  sale  , e pepe  schiacciato  $ 
indi  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Carcavello  , o di 
Sciampagna  * o altro  vino  bianco  , consumato 
per  metà  > e brodo  bianco  di  grasso  , o di  ma- 
gro , quanto  basti  ; fate  cuocere  a picciolo  fuo- 
co • Quando  sarà  quasi  cotto  aggiungeteci  le 
uova  , ed  i fegati  tagliati  in  grossi  dadi  ; fate 
dare  ancora  qualche  bollo  ; indi  levate  il  pro- 
sciutto , e mazzetto  , digrassate  , e legate  ben 
bollente  con  una  liason  di  tre  , o quattro  rossi 
d’  uova  stemperata  con  sugo  di  limone  , o di 
agresto  , e servite  con  crostini  fritti  intorno* 
Non  sarà  , che  bene  > se  ucciderete  le  Tarta- 
rughe la  sera  per  la  mattina  , acciò  non  siano 
coriacee  . 

Tartarughe  terrestri  all'  Etui'è  . 

/ Jntrè  = Quando  averete  tagliate  le  Tartaru- 
ghe come  le  precedenti  i e pulite  dalla  pelle  ; 
fate  un  Rosso  con  un  pezzo  di  butirro  , o 0- 
iio  , ed  un  pizzico  di  farina  • Vedetelo  nel 
Tom,  l'pag*  , bagnatelo  con  mezza  bottiglia 
di  vino  di  Carcavello  i o altro  vino  bianco 
consumato  un  terzo  , e brodo  colorito  di  gras- 
so 1 o di  magro  < Aggiustate  i pezzi  delle  Tatv 
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tarughe  in  una  cazza rola  con  un  mazzetto  d’er- 
be diverse  , e qualche  fungo  , o prugnolo  , una 
fetta  di  prosciutto  se  sarà  di  grasso  , poneteci 
dentro  il  Rosso  passato  al  setaccio  , condite 
con  sale  » e pepe  schiacciato  ; fate  bollire  dol- 
cemente : poco  prima  della  totale  cottura  ag- 
giungeteci le  uova  , ecl  i fegati  delle  Tartaru- 
ghe tagliati  in  pezzi . Nei  momento  di  servire 
levate  il  mazzetto  , e prosciutto  , digrassate  , 
che  la  Salsa  sia  consumata  al  suo  punto  , e 
di  buon  gusto  ; aggiustate  la  carne  nel  piatto 
che  dovete  servire  , o in  una  terrina  , guar- 
nite sopra  con  le  uova  , ed  i fegati  , versa- 
teci sopra  la  Salsa  , e guarnite  con  una  doz- 
zina di  cipollette  glassate  , e crost  ili  tagliati 
come  noci  moscate  , e fritti  di  bel  colore  nel 
butirro  , o nell’  olio  . 

Tartarughe  terrestri  in  Matalotta  • 

^ntrè  = Allorché  averete  tagliati  i quarti  delle 
Tartarughe  a guisa  di  coscie  di  pollastri  per 
Fr  icassè  , e ben  nettati  dalla  pelle, , fateli  cuo- 
cere esattamente  come  all'  Etuvé  : a due  terzi 
della  cottura, metteteci  una  dozzina  di  cipollette 
bianche  prollessate  3 e finite  , e servite  la  Mata- 
lotta come  l’Etuvè  , ma  senza  cipollette  glassate  . 

Tartarughe  terrestri  dgro-doLce  . 

Jntrè  H Se  è di  grasso  mettete  li  quarti  delle 
Tartarughe  in  una  cazzarola  con  qualche  fetta 
di  lardo  sotto  , e sopra  , una  fetta  di  prosciut- 
to , un  mazzetto  d’erbe  diverse,  una  cipolla 
con  tre  garofani  , due  scalogne-,  un  buon  bic- 
chiere di  vino  di  Garcavello  , o altro  vino  bian- 
co bollente  , brodo  bianco  quanto  basti  , sale  , 
e pepe  schiacciato  , coprite  con  un  foglio  di 
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carta  5 fate  cuocere  dolcemente  con  fuoco  sot- 
to , e sopra  . Quando  sarà  cotto  fate  una  Salsa 
Agro-dolce  . Vedetela  nel  Tom . /.  pag.  77. , ag- 
giungeteci un  poco  del  fondo  della  cottura 
digrassato  e passato  al  setaccio  , o tutto  , se 
fosse  poco  , fate  bollire  e consumare  al  suo  pun- 
to ; poneteci  i pezzi  di  Tartarughe  , con  le 
uova  , ed  i fegati;  fate  ancora  bollire  qualche 
momento  , e servite  con  poca  Salsa  , o nei  piat- 
to , o in  una  terrina  , con  qualche  cappero 
fino  intero  . Se  sarà  di  magro  mettete  un  pezzo 
di  butirro  in  luogo  del  lardo  , e prosciutto  , 
e bagnate  con  brodo  di  magro  : e se  sarà  vi- 
gilia né  lardo , né  prosciutto  * e nè  butirro  , 
ma  un  poco  d*  olio  • 

Tartarughe  terrestri  in  Ragù  . 

Antrè  = Quando  averete  tagliati  come  coscie 
di  pollastri  i quarti  delle  Tartarughe,  e net- 
tati dalla  pelle  , metteteli  in  una  cazzarola  con 
un  pezzo  di  butirro , una  fetta  di  prosciutto 
se  sarà  di  grasso  , un  mazzetto  d’  erbe  diver- 
se , un  pugno  di  funghi  freschi  di  buona  qua- 
lità , tre  tartufi  in  fette  , o tartufi  , e prugnoli 
secchi  bene  ammollati  , e spremuti  ; passate 
sopra  il  fuoco  , sbruffateci  poscia  un  pizzico 
di  farina  , bagnate  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco  bollente  , e sugo  di  grasso , o di  ma- 
gro , condite  con  sale  , e pepe  schiacciato  ; fate 
bollire  dolcemente  : poco  prima  della  totale 
cottura  aggiungeteci  le  uova  » ed  i fegati  delle 
Tartarughe  • Quando  sarà  il  tutto  cotto , o 
con  poca  Salsa  , levate  il  mazzetto  , e pro- 
sciutto, digrassate,  e servite  con  sugo  di  li- 
tnone  , o sopra  il  piatto  > o in  una  terrina . 

Se 


/ 
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Se  Io  volete  fare  al  bianco  bagnate  , con  brodo 
bianco  , e legate  con  una  liason  di  tre  rossi 
d*  uova  stemperata  con  sugo  di  limone  5 e guar- 
nite sopra,  ed  all’ intorno  con  crostini  di  mol- 
lica di  pane  fritti  . 

Tartarughe  terrestri  al  Culi  di  Pomidoro  . 
ydntrè  £ Fate  cuocere  i pezzi  delle  Tartarughe 
come  quelle  in  Ragù  , ma  con  poca  Salsa  , e 
senza  prugnoli  , e tartufi  : a due  terzi  della 
cottura  aggiungeteci  un  Culi  semplice  di  po- 
midoro fatto  in  questa  guisa  : tagliate  due  lib- 
bre di  pomidoro  a spicchi  , metteteli  in  una 
cazzarola  con  mezza  cipolla  in  fette  , uu  poco 
di  fusti  di  petrosemolo  , un  pochino  di  basi- 
lico , uno  spicchio  d’  aglio  ; fateli  cuocere  più 
di  mezz’ora  , e passateli  poscia  al  setaccio  con 
espressione  in  guisa  che  restino  le  sole  pelli 
e semi  nel  setaccio  5 osservate  che  deve  essere 
denso  come  un  Culi  ; fate  finire  di  cuocere 
dolcemente  , metteteci  le  uova  , ed  i fegati  delle 
Tartarughe  come  sopra  . Quando  sarà  il  tutto 
cotto  4 e di  buon  gusto  , digrassate  , levate  il 
mazzetto  , e prosciutto  , e servire  con  poca 
Salsa  i o sopra  il  piatto  , o in  una  terrina  con 
crostini  come  sopra  . 

Tartarughe  terrestri  in  diverse  maniere  . 
Mntrè  — Queste  Tartarughe  cotte  in  Fricas- 
sé  , o in  una  Bresa  come  per  Agro  dolce  , le 
potete  apprestare  come  quelle  Marine  ; cioè  al 
Sole  involte  nella  propria  Salsa  , o panate  alla 
Biron  , o alla  Senteminult  , e colorite  al  for- 
no , o sulla  gratella  . Gli  potete  servire  sotto 
se  volete  , un  Ragù  fatto  colle  loro  uova  , 
loro  fegati  * e qualche  latte , o fegato  di  pe- 
sce * 


* 
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sce  , e code  di  gamberi , qualche  fetta  di  tar- 
tufo , o prugnolo  , o fungo  . Potete  ancora  frig- 
gere sì  le  une , che  le  altre  ; cioè  dopo  cotte 
alla  bresa  come  per  Agro-dolce  , fargli  una 
marinata  simile  alle  Cotelette  di  mongana  alla 
Vinegrette  Tom.  i.  pag . 15)5.,  indi  asciugarle, 
intingerle  in  una  pastella  da  frittura  , farle 
friggere  di  bel  colore  , e servirle  con  sopra 
pepe  schiacciato  , sale  , sugo  di  arancio  , e pe- 
trosemolo  fritto  . Le  Terrestri  si  possano  an- 
che marinare  crude  come  i Pollastri  marinati 
alP  Inglese  Tom.  III. pag.  6i.  ì t friggerle  , e ser- 
virle come  sopra  • 

Delle  Conchiglie  , 0 Frutti  dì  mare  in  gènere . 
Ani  mali  testacei  i cui  corpi  sono  molli , sen* 
za  sensibili  articolazioni , e ricoperti  in  tutto  , o 
in  parte  da  un*  inviluppo  di  sostanza  dura  , di 
natura  cretacea  , che  nominasi  conchiglia  . 

Questo  nome  generico  peraltro  comprende 
qui  soltanto  quelle  famiglie  di  conchiglie  , i 
di  cui  animali  vengono  mangiati  crudi , o cot- 
ti . Il  Signor  d' /irgenville  si  estende  moltissimo 
sulla  descrizione  delle  conchiglie  , e ne  forma 
un  sistema  sopra  osservazioni  paragonate  , e 
rettificate  dietro  a quanto  hanno  detto  i piu 
celebri  Naturalisti  ; ma  siccome  questo  non  è 
il  luogo , onde  diffondersi  sopra  una  materia 
cotanto  vasta , parlerò  soltanto  di  quelle  che 
ci  servono  di  alimento  » 

Le  conchiglie  dunque  I di  cui  animali  sono 
buoni  a mangiarsi  vengono  indicate  fra  noi 
sotto  le  respettive  denominazioni  di  Ostriche , 
di  Carne  , o Temer  azze , di  Soleni , o C annali  c- 
ehì , di  Foladi , o Dattili  di  mare , di  Spondili , 

di 
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di  Gondole,  di  Telline  , di  Mi teli , di  Pinne,  o 
Bucc ardini  , di  Fontrivole  , di  Muscoli , o Cozze 
di  Taranto  , di  Lepas  , o Patelle  , di  Pettini  , o 
Cocciole,  di  Balani,  o Ghiande  di  mare  , dì  Echi- 
ni, o Picei  di  mare  , di  Volute  , o Sconcigli  , dì 
JW  , o M ar  uzze  Ili  i di  Inerite,  o Chioccale , di 
Lumache  ec. 

Si  dividono  codeste  Conchiglie  in  tre  clas- 
si , cioè  in  Univalve  , in  Bivalve , e in  Moltivalvc  : 
le  prime  sono  quelle  la  di  cui  conchiglia  è 
composta  di  un  solo  pezzo  , le  seconde  di  due 
pezzi  , e le  ter/e  di  molti  pezzi  . 

Di  tutte  queste  conchiglie  io  qui  farò  men- 
zione soltanto  di  alcune  di  esse  le  piu  impor- 
tanti ; mentre  la  maggior  parte  apprestandosi 
come  le  Ostriche  , le  Carne  , le  Cozze  , le 
Telline,  i Cannolicchi  , le  Gongole  , le  Coc- 
ciole , i Dattili  , le  Ghiande  ec»  , sarebbe  un 
ripetere  le  medesime  cose  . 

Dell ’ Ostrica  . 

E’  questa  una  Conchiglia  bivalva  molto  co- 
mune nei  mari  Mediterraneo,  e Adriatico  , ben- 
ché l’Oceano  , ed  il  Baltico  ne  somministrano  in 
quantità  all  lnghilterra , alla  Francia  * alla  Polo- 
nia ? alla  Danimarca  » alla  Svezia  , e alla  Russia, 
ove  a quest’ ultima  viene  portata  da  Danzica  • 

Scinovi  un  gran  numero  di  specie  di  Ostri- 
che , che  variano  fra  di  loro  per  il  luogo  , per 
la  grandezza  , per  il  colore  , e per  il  sapore  : 
tutte  peraltro  buone  a mangiarsi  . 

Le  Ostriche  si  ritrovano  non  solo  nel  ma- 
re , ma  ancora  secondo  Plinio  in  acque  dolci  , 
e luoghi  pietrosi  benché  privi  di  acqua  » 


Esse 
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Esse  si  mangiano  crude  , e cotte  , e Bel- 
Ionio  asserisce  essere  l’Ostrica  il  più  nobile  di 
tutti  i testacei.  Si  debbano  scegliere  freschis- 
sime , di  una  grandezza  mediocre  , umide  , de- 
licate , e di  buon  sapore  , e sopra  tutto  , che 
non  siano  stare  prese  in  acque  sucide  , e li- 
macciose . 

Le  migliori  sono  quelle  che  si  prendono 
nell’  Inverno  , e Primavera  durante  il  declina- 
re della  luua  . Esse  stanno  fitte  ne’  scogli  , e 
si  nutriscono  di  acqua  marina  , e di  musco  * 

Le  Ostriche  abbondano  moltissimo  in  di- 
verse Città  marittime  dell’Italia,  e segnata- 
mente  in  Napoli , e Venezia  . Si  pretende  , che 
quelle  del  mare  Adriatico  siano  migliori  di 
quelle  del  Mediterraneo  , e specialmente  quel- 
le che  si  prendano  nelle  vicinanze  di  Venezia 
dal  mese  di  Decembre  , a tutto  Maggio  . Di 
queste  siamo  noi  provveduti  in  Roma  , median- 
te i Corrieri  di  codesto  stato  Veneto  , che  le 
recano  molto  ben  legate  , e condizionate  . 

Le  Ostriche  sono  molte  appetitose  , sopra 
tutto  mangiate  subito  sortite  dal  mare  . 

Per  impedire  che  le  Ostriche  si  aprino  , 
e perdino  l’acquamarina  racchiusa  nella  loro 
conchiglia,  la  quale  ne  forma  tutto  il  pregio, 
devonsi  tenere  legate  ben  strette  entro  un  sac- 
chetto , o una  stoja  con  un  peso  sopra  , se  è 
possibile  . 


Varie  sono  le  opinioni  intorno  alla  cairn 
di  codeste  conchiglie  . Galeno  dice  essere  umi 
da,  e tenace  , e che  perciò  generimi  umori 
denso  , crudo,  e freddo  , che  cruda  tramano 
un  sugo  salso,  quale  rilassa  il  ventre  , onde  1 
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crede  meglio  cotta  . Al  contrario  Plinio  asse- 
risce 9 che  cruda  da  tuono  allo  stomaco , e to- 
glie la  nausea  de*  cibi  » Altri  finalmente  asse- 
riscono essere  piu  salutifera  cruda  , e cotta  , 
imperocché  cotta  rendesi  indigesta  » e cruda  , 
ajuta  la  digestione  > eccita  l’ appetito  , e pro- 
voca l’amore  : sonovi  per  altro  de’  stomachi , 
che  non  possono  soffrirla  cruda  3 ed  il  mio  é 
uno  di  questi . 

Fra  cotanti  dispareri  , ecco  cosa  dice  Mr, 
Lemerj  intorno  alla  carne  deli’  Ostrica:  La  car- 
ne di  questo  Testaceo  nutrisce  poco  , e la  di- 
gestione , che  se  ne  fa  nello  stomaco  é piutto- 
sto una  semplice  dissoluzione  , che  una  perfet- 
fetta  digestione  , cioè  a dire  j che  1’  Ostrica  si 
consuma  nello  stomaco  senza  produrvi  che  po- 
chissimo chilo  ; essa  si  risolve  tutta  in  acqua  , 
e quest’acqua  , che  è della  natura  di  quella  di  cui 
si  è nutrito  l’animale  nella  sua  conchiglia  , cioè 
un  poco  frizzante  , irrita  dolcemente  le  fibre 
dello  stomaco  > e degl’  intestini  ; ciò  che  1*  im- 
pedisce di  dimorarvi  lungamente,  e ciò  che  è ca- 
gione nello  stesso  tempo , che  se  ne  può  mangia- 
re un  gran  numero  senza  esserne  incomodati  * 
DI  fatto  si  veggono  una  infinità  di  persone  man- 
giarne mattina , e sera  una  grande  quantità  senza 
risentirne  alcun  male  ; come  ho  io  veduto  in 
Francia  3 in  Polonia  , ed  in  Russia  . 

Maniera  di  mangiare  le  Ostriche  crude . 
Ordirne  zz  Abbiate  delle  Ostriche  recentemen- 
te sortite  dal  mare  , apritele  » non  versate  l’ac- 
qua marina  , che  trovansi  nella  conchiglia  » ag- 
giustatele sopra  tondini  > e servitele  nel  primo 
servizio  della  mensa  : a misura  che  si  mangiano 

si 
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si  condiscono  con  pepe  schiacciato  , e sugo  di 
limone  , e vi  si  beve  appresso  del  buon  vino  di 
Sciampagna  . 

Avvertimento  sopra  le  Ostriche  # * 

Se  le  Ostriche  non  sono  freschissime  , co- 
me accade  in  quei  luoghi  lontani  dal  mare, 
distaccatele  dalle  conchiglie  * lavatele  bene  con 
acqua  fresca  salata  ; quindi  scolatele , ponetele 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , ed  imbianchi- 
tele , come  se  fossero  nella  loro  acqua  muria- 
tica . Lo  stesso  potete  praticare  per  farle  cuo- 
cere arrosto  , cioè  dopo  lavate  come  sopra  , 
scolatele  bene,  rimettetele  nelle  loro  conchi- 
glie , e conditele  come  si  dirà  qui  sotto  • Quan- 
do poi  le  Ostriche  sono  freschissime  * apritele 
con  diligenza  , acciò  non  si  rompano  le  con- 
chiglie , e sporchino  1*  Ostrica  , distaccate  le 
Ostriche  dalle  conchiglie  , senza  lavarle  , e 
versare  l’acqua  marina,  che  racchiudano  5 e 
conditele  come  si  dirà  qui  sotto  • 

Ostriche  Arrostite , 

Antremè  — Mescolate  della  mollica  di  pane 
grattata  , con  un  poco  di  potrosemolo  trito  , 
e pepe  schiacciato  . Aprite  le  Ostriche  con  di- 
ligenza acciò  non  si  versi  la  loro  acfua  mu- 
riatica ; aggiustatele  sopra  la  gratella  , spolve- 
rizzatele bene  sopra  con  la  mollica  di  pane 
suddetta  , conditele  con  olio  fino  , o butirro 
squagliato  : fatele  cuocere  a fuoco  allegro,  pas- 
sateci sopra  la  pala  rovente  senza  toccare  , e 
servitele  con  sopra  un  buon  sugo  di  limone  • 
Questa  è la  maniera  la  piu  sana , e la  più  gu- 
stosa di  mangiare  le  Ostriche  cotte  . 

Ostri - 
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Ostriche  Fritte . 

dntrcmè  zz  Fate  marinare  delle  Ostriche  le- 
vate dalla  loro  conchiglia,  con  erbe  diverse 
intere  5 un  poco  d*  acqua  , un  filetto  d’  aceto  * 
sale  > pepe  schiacciato  ; indi  scolatele  5 asciu- 
gatele , intingetele  in  una  pastella  da  frittura  , 
e fatele  friggere  di  bel  colore  , o nell’  olio  , o 
nello  strutto  , o nel  butirro  affinato  • Le  pote- 
te anche  frìggere  senza  marinarle  • 

Ostriche  alla  Palette . 

stntrcmè  ss  Imbianchite  delle  Ostriche  nella  lo- 
ro acqua  , fatele  scolare  , e ponetela  in  una 
Salsa  alla  Pulette , dopo  che  sarà  legata  colla 
liason  . Vedetela  nel  Tom . V . pag»  66.  , e servite 
ali’  intorno  con  crostini  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro . 

Ostriche  alla  Besciamella . 

Jntremè  zi  Quando  le  Ostriche  saranno  imbian- 
chite come  sopra  , e scolate  , ponetele  in  una 
Salsa  , o Culi  alla  Besciamella  • Vedetelo  nel 
Tom . V*pag.  16 . , fate  scaldare  senza  bollire  , e 
servite  con  crostini  fritti  all’  intorno  « 

Ostriche  al  Forno  alla  Besciamella  « 
dntremè  — Allorché  averete  apprestate  le  O- 
striche  come  le  precedenti  ; abbiate  il  piatto  , 
eh*?  dovete  servire  con  un  bordino  all’  intorno 
o di  pane  , o di  pasta  , versateci  dentro  le  O- 
strichc  , spolverizzate  sopra  con  mollica  di  pa- 
ne grattata  , aspergete  con  butirro  squagliato  , 
fate  prendere  colore  al  forno  > e osservate  , 

che  non  bolla  . 

Ostriche  al  T{aturale  • 

/intrmc  =5  Ponete  le  Ostriche  sopra  la  gratella 

a un  gran  fuoco  , passateci  sopra  la  palla  ro- 
veti- 


Moderno  . Capti /.  145 

vente  , il  calore  le  farà  aprire  , e servitele 
così  nel  loro  stato  naturale  ben  calde  . 

Ostriche  in  Cassettone  di  carta . 
sfntremè  = Abbiate  delle  cassettone  di  carta  frit- 
te di  bel  colore  nell’  olio  , o nello  strutto  , po- 
neteci nei  fondo  un  poco  di  farsa  di  Gratino 
fatta  con  fegati  di  polli  , o di  pesci . Passate  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di 
olio  , o butirro  , petrosemolo  , cipolletta  , una 
punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  , stemperateci 
quindi  fuori  del  fuoco  due  alici  passate  al  se- 
taccio  ; poneteci  delle  Ostriche  imbianchite 
nella  loro  acqua  , condite  con  pepe  schiaccia- 
to ; aggiustatele  dentro  le  cassettine  con  il  loro 
condimento  , spolverizzate  sopra  con  mollica 
di  pane  grattato  , aspergete  con  butirro  squa- 
gliato , o olio  del  condimento  delle  Ostriche  ; 
fate  prendere  colore  al  forno  , e servite  con 
sopra  sugo  di  limone  > e un  poco  di  Salsa  alla 
Spagnuola  di  grasso  , o di  magro  . Se  volete  , 
le  potete  apprestare  anche  senza  farsa  , met- 
tendo soltanto  nel  fondo  delle  cassettine  un 
poco  dei  condimento  dell’  erbe  trite  , e mol- 
lica di  pane  grattata  • 

Ostriche  al  Vino  di  Sciampagna  . 
slntremè  ~ Levate  due  o tre  dozzine  di  Ostri- 
che dalle  loro  conchiglie  9 ponetele  sopra  un 
setaccio  con  un  piatto  sotto  j acciò  riceva  la 
loro  acqua  ; ponete  quindi  quest*  acqua  in  una 
picciola  cazzarola  con  un  poco  di  Culi  di  gras- 


so , o di  magro  , pepe  schiacciato  , petrose- 
molo , scalogne  , cipolletta,  una  punta  d’a- 
glio , il  tutto  trito  , mezzo  bicchiere  di  vino 
eli  Sciampagna  , 0 altro  vino  bianco  consumato 
Tom.  VI.  k per 
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per  meta  , un  pezzo  di  butirro  maneggiato 
con  un  pochino  di  farina  ; fate  bollire  e con* 
somare  al  punto  di  una  Salsa  legata  ; mette- 
teci a scaldare  le  Ostriche  senza  farle  bollire, 
e servitele  guarnite  con  crostini  di  pane  fritti 
nel  butirro  . 

Ostriche  in  Cassetti  ne  di  pane  . 
s Uitremc  zz  Guarnite  un  pochino  il  di  dentro 
delle  cassettine  di  pane  di  farsa  di  grasso  , o 
di  magro  t Vedetele  nei  Tom,  IV  % pag  45.  e V, 
pag.  78.  , e tenetele  calde  alla  bocca  del  for- 
no . Passate  in  una  cazza rola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  d*  olio  , o butirro  , petrosemolo  , 
cipolletta  , scalogna  , una  punta  d'aglio  , qual- 
che prugnolo  , se  sarà  la  stagione  , il  tutto 
trito  , stemperateci  poscia  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  al  setaccio  , bagnate  quindi  con 
Culi  di  grasso  , o di  magro  quella  quantità 
che  vi  bisogna  per  la  Salsa  delle  Ostriche  , ag- 
giungeteci mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciarti' 
pagna  , o altro  vino  bianco  consumato  due 
' terzi  , condite  con  pepe  schiacciato  ; fate  bol- 
lire e consumare  a poca  Salsa  . Nel  momento 
di  servire  digrassate  , poneteci  delle  Ostriche 
imbianchite  nella  loro  acqua;  fate  scalciare  bene 
senza  bollire  , scompartitele  dentro  le  casset- 
tine , e servite  con  sugo  di  limone  • 

Ostri ibe  alla  Militare  . 

y^ntremè  zz  Fate  imbianchire  le  Ostriche  nella 
loro  acqua  , essendo  prossime  a bollire  > tira- 
tele indietro  , e fatele  scolare  ; prendete  la  loro 
acqua  la  più  chiara  che  sia  possibile  ; fatela  bol- 
lire e consumare  a poca  Salsa  con  un  pezzo 
di  butirro  3 un  poco  di  Culi  } scalogna  , pe- 
tto- 
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trosemolo,  cipolletta,  una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito  , un’  idea  di  basilico  in  polvere  , 
pepe  schiacciato  ; metteteci  le  Ostriche  aggiu- 
statele quindi  nelle  loro  più  belle  conchiglie  , 
quante  ve  ne  possono  stare,  spolverizzate  so- 
pra con  mollica  di  pane  grattata  ; fate  pren- 
dere colore  al  forno  , e servite  con  un  buon 
sugo  di  limone  • 

Ostriche  in  A telette  . 

Antremè  — Fate  imbianchire  delle  Ostriche 
nella  loro  acqua  senza  bollire  , scolatele  , met- 
tetele in  una  Salsa  , fatta  con  butirro  , o olio  , 
petrosemolo  , cipolletta  , scalogna  3 una  punta 
d’  aglio , il  tutto  trito  , poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , poneteci  dentro  le  Ostriche  , passatele 
un  momento  sopra  il  fuoco  , legatele  con  tre 
o quattro  rossi  d’ uova  , infilate  quindi  le  Ostri- 
che a spiedini  d’  argento  , o di  legno  , involti 
con  più  di  Salsa  che  sarà  possibile  * spolveriz- 
zateli di  mollica  di,  pane  grattata  ; fatele  cuo- 
cere dolcemente  sopra  la  gratella  di  un  bel 
color  d’  oro  , e servitele  con  sotto  una  pie- 
ciola  Salsa  chiara  di  grasso  , o di  magro  con 
un  buon  sugo  di  limone  . Se  sono  all’  olio  non 
ci  mettete  rossi  d’  uova  • 

Ostriche  in  Sortii  . 

Antremè  m Quando  le  Ostriche  saranno  im« 
bianchite  , e scolate  come  le  precedenti  , po- 
netele in  una  Salsa  fatta  con  butirro  , o olio  , 
e erbe  trite  » come  alle  Ostriche  in  cassettine 
di  carta  pag»  145.  , rimettetele  nella  loro  con- 
chiglia con  sotto  un  pochino  di  farsa  di  Che- 
net  di  grasso  , o di  magro  * coprite  con  la  me- 
desima farsa  j indorate  con  uovo  sbattuto , spot- 
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verizzate  di  mollica  di  pane  grattata  , asper- 
gete con  butirro  squagliato  , fate  prendere  co- 
lore al  forno  , e servite  con  sopra  un  poco 
di  Sugo  chiaro  , e sugo  di  limone  . All*  olio  ; 
fate  di  meno  d’indorare,  e aspergete  coll’olio 
della  Salsa  dell’  erbe  trite  , e servite  con  Sugo 
dì  magro  . 

Ostriche  alla  Servante . 

Antremè  ~ Dopo  che  le  Ostriche  saranno  im- 
bianchite , e scolate  come  sopra  , tagliatele  in 
filetti  . Fate  una  farsa  con  mollica  di  pane 
cotta  con  fiore  di  latte  , due  alici  passate  al 
setaccio  j,  cipolletta  , scalogna  5 e petrosemolo  , 
il  tutto  trito  , un  pezzo  di  butirro,  pepe  schiac- 
ciato , e tre  , o quattro  rossi  d’  uova  crudi  ; 
mescolateci  i filetti  delle  Ostriche  , rimettete 
questa  composizione  nelle  loro  conchiglie  piti 
belle  , spolverizzate  sopra  con  mollica  di  pane 
grattata  j aspergete  con  butirro  squagliato  ; 
tate  cuocere  al  torno  3 e servite  con  un  poco 
di  Sugo  chiaro  di  grasso  , o di  magro  5 e un 
buon  sugo  di  limone  . 

Ostriche  al  Parmigiano  • 

Aritrcwé  — Imbianchite  , e scolate  le  Ostriche 
dalla  loro  acqua  , aggiustatele  nel  piatto  che 
dovete  servire  bene  imbutirra to  , condite  con 
pepe  schiacciato  , cipolletta  e scalogna  trita  , 
coprite  con  parmigiano  grattato  , aspergete  con 
butirro  squagliato  , fate  glassare  al  torno  , e 
sei  vite  con  crostini  fritti  ali*  intorno  « 

Ostriche  alla  Provenzale  . 

Antremè  ZZ  Levate  le  Ostriche  dalle  loro  con- 
chiglie , se  sono  freschissime  non  le  lavate  , e 
te  non  Io  sono  lavatele  come  ho  avvertito  di 

so- 
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sopra  pag.  14$.  * mettetele  in  una  cazzarola  ben 
scolate  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  , e so- 
pra un  fuoco  allegro  fatele  bene  imbianchire  „ 
sbruffateci  un  pochino  di  vino  di  Sciampagna  , 
condite  con  pepe  schiacciato , e un  poco  di 
petrosemolo  trito  ; rimettete  quindi  le  Ostri- 
che nelle  loro  più  belle  conchiglie  unite  alla 
Salsa  , e copritele  con  mollica  di  pane  grat- 
tata 5 e fritta  nel  butirro  di  un  color  d’  oro  ; 
fatele  stufare  un  quarto  d*  ora  ad  un  forno 
temperato  , e servitele  con  sopra  un  buon  sugo 
di  limone  . 

Zuppetta  di  Ostriche  . 

slntremè  zi  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d’  olio  , petrosemolo  , ci- 
polletta , o scalogne  , una  punta  d’  aglio  , il 
tutto  trito  , stemperateci  poscia  fuori  del  fuoco 
due  alici  passate  al  setaccio  ; metteteci  dentro 
delle  Ostriche  tolte  dalle  conchiglie  , e lava- 
te , 0 non  lavate  5 secondo  come  sono  fresche , 
conditele  con  pepe  schiacciato , e fatele  bene 
imbianchire  sopra  un  fuoco  allegro  ; quindi 
aggiungeteci  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco, 
o di  Sciampagna  3 o del  Reno  , consumato  per 
metà  5 un  pochino  di  brodo  di  grasso  , o di 
magro  ; fate  dare  ancora  un  bollo  , e servite 
con  un  buon  sugo  di  limone  3 con  sotto  delle 
fettine  sottili  di  pane  abbrostolite  • Potete  ap- 
prestare queste  Ostriche  ai  butirro  metten- 
dolo in  vece  dell*  olio  . Se  sono  di  grasso  ag- 
giungeteci una  fetta  di  prosciutto  a che  poi  le- 
varete  . 


ISO 
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Delle  Carne , o Peverazze  • 

I Conchiologisti  danno  il  nome  di  Cama 
ad  un  genere  di  conchiglia  bivalva  di  cui  note 
ne  sono  varie  specie,  che  si  possono  dividere 
in  Rotonde  , in  Ovali  regolari , ed  in  Ovali  irre- 
golari ; le  prime  peraltro  sono  le  vere  Carne  • 
Tutte  queste  conchiglie  hanno  i due  nicchi  ugua- 
li , convessi  , e perfettamente  simili  • Ve  ne 
hanno  di  sottili , e di  grosse  » di  rigonfie  e di  de- 
presse , di  scambrose  , e di  lisce  , indistintamen- 
te in  ciascheduna  delle  tre  forme  precedenti  . 

Le  Carne  sono  piu  o meno  grandi  , fra- 
gili , e diversamente  colorite  : alcune  si  tro- 
vano disperse  sulla  spiaggia  del  mare  fra  l’a- 
rena : altre  nel  fango  ; altre  sotto  il  musco  ; 
ed  altre  attaccate  ai  scogli . 

Jostonio  le  distingue  in  Scambrose  , e Li  scie  , 
Le  prime  hanno  la  conchiglia  lineata  esterna- 
mente , e liscia  su  i bordi  . Si  pescano  sulla 
spiaggia  dei  mare  fra  1*  arena  . Le  seconde  han- 
no la  conchiglia  assai  liscia  e sottile  , sono 
bianchissime  dentro  , e fuori  , e la  loro  carne 
é molto  bianca  . Si  pescano  anche  queste  nell* 
arena  come  le  Telline  . 

I Veneziani  le  tengono  immerse  ne’  vasi 
pieni  di  acqua  fresca  > acciò  non  mojano  con 
tanta  facilità  . Quando  queste  conchiglie  sono 
fresche,  lavate  dall’ arena»  e ancor  vive  , non 
sono  punto  inferiori  alle  Telline  . 

Sono  abbondanti  sì  le  line  , che  le  altre 
nel  mare  Adriatico  , e segnatamente  verso  le 
parti  di  Venezia  » e della  Dalmazia  . Le  loro 
stagioni  migliori  sono  f Autunno  , e la  Pri- 
mavera , benché  si  peschino  tutto  1*  anno  • 
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Queste  conchiglie  si  apprestano  esattamen- 
te come  le  Telline  , e come  1^*  Cozze  dì  Taranto  » 
Vengono  dagli  Italiani  appellate  queste  con» 
chiglie  Cappe  , e Peverazze  , non  già  perchè  ab- 
biano un  sapore  di  prpe  , ma  perché  si  man- 
giano condite  con  pepe  • 

Vi  sarebbero  altre  conchiglie  della  fami- 
glia delle  Carne  , buone  a mangiarsi  come  la 
Tlcra  di  Ronde  lezio  , la  Gli  emenda  , la  Pelori - 
da  cc,  , ma  si  aiuterebbe  molto  a lungo  , con 
tante  descrizioni,  e questo  Tomo  verrebbe  as- 
sai più  voluminoso  degli  altri  . Nulladimeno 
Intorno  a queste  conchiglie  dirò  , che  la  prima 
è ovale  irregolare  > e biancastra  5 la  seconda 
è ovale  regolare  , di  un  bianco  rossastro  , e 
rassom'tria  per  la  sua  figura  alquanto  alla  coz- 
za di  Taranto  . La  terza  è ancor’  essa  irregola- 
re , e prende  il  suo  nome  dal  Promontorio  di 
Peloro  , o Capo  di  Faro  , nel  mare  di  Sicilia  , 
ove  si  ritrovano  in  abbondanza  , e molto  buone. 

Tutte  queste  conchiglie  sono  comprese  se- 
condo Aldovrando  nella  classe  delle  liscie  . La 
loro  carne  è bianca  , di  un  sapore  , e di  un 
sugo  assai  dolce  , e grato  al  gusto  ; ma  alquan- 
to più  dura  di  quella  delle  Telline.  Esse  si  ap- 
prestano come  le  Cozze  di  Taranto  , come  le 
Telline  , ed  anche  come  le  Ostriche . 

De * Soleni  , o Cannoli  echi  . 

Generi  di  conchiglia  della  classe  delle  bi- 
valve » appellata  da’  Francesi  manche  de  Couteau , 
e da’  Veneziani  Cappa  lunga . Sene  distinguono 
di  tre  specie  buone  a mangiarsi , sotto  le  deno- 
minazioni di  comuni , di  ferrati , e di  Stortarelli  ; 
e queste  specie  si  dividono  in  maschi , ed  in 
femmine  • Il 
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Il  Comune  sopra  di  un  fondo  alquanto  bi- 
cio  ha  delle  macchie  tendenti  al  pavonazzo  . 
Il  fermio  è così  detto  da’  pescatori  , ed  é gi- 
gantesco , essendovene  de’  lunghi  più  di  un  pal- 
mo . Lo  storto  è più  picciolo  del  comune , as- 
sai più  lucido  , e scriziato  di  più  belle  mac- 
chie . 

Vivono  codesti  animali  entro  a buchi  pro- 
fondi da  esso  loro  formati  nell’arena  , ed  il 
buco  stesso  , che  giunge  sino  alla  superfice  del- 
la stess*  arena  lo  fa  ravvisare  al  pescatore  5 il 
quale  scavandola  tosto  col  piede  ne  cava  fuori 
immediatamente  il  Cannolicchio  • 

Abbondano  molto  codesti  testacei  nel  gol- 
fo , e spinggie  di  Napoli  vicino  le  rive  . Ab- 
bondano anche  nel  mare  Adriatico  dalla  parte 
di  Venezia  • 

Si  pescano  tutto  T anno  ? ma  le  loro  sta- 
gioni migliori  sono  nell’ Autunno  , e Primave- 
ra ; vivono  di  acqua  , e di  arena  . 

I Soleni  si  mangiano  crudi  , e cotti . La 
loro  carne  è bianca  , dolce  , di  un  sapore  es- 
quisito  , ed  ha  le  medesime  proprietà  , che 
quella  dell’  Ostrica  , benché  alcuni  la  credono 
alquanto  più  dura  alla  digestione  • 

Codesto  frutto  di  mare  é eccellente  per 
brodi  , e zuppe  di  magro  , e viene  servito 
Inoltre  sulle  mense  più  delicate  . Il  comune 
passa  per  essere  migliore  degli  altri . Si  con- 
servano per  alcuni  giorni  tenendoli  legati  in- 
sieme iu  un  fascio  , ed  in  luogo  alquanto 
fresco  • 

Si  apprestano  come  le  Ostriche  , le  Telline  , 
e le  Cozze  di  Taranto  , si  debbano  scegliere  vi- 
vi , pesanti , e carnuti . Caìì~ 
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Cannolicchi  a diverse  Salse , e Ragù  . 
Àntremc  = Abbiate  de’  Cannolicchi  quella  quan- 
tità , che  vi  bisognano  , osservate  $he  siano  vi- 
vi , e ben  lavati  dall7  arena  ; metteteli  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco  , subito  che  saranno 
aperti  tirateli  indietro  , levateli  dalle  loro  con- 
chiglie , e apprestateli  come  le  Cozze  di  Taran- 
to , ed  anche  in  alcune  maniere  come  le  Ostri- 
che ; servendovi  sempre  della  loro  acqua  per 
bagnare  la  Salsa  » e badare  a non  farli  bollire  , 
che  un  momento  > mentre  * come  tutti  i frutti 
di  mare  , più  cuociono , e più  divengono  duri  , 
e attrapiti . 

Cannolicchi  Arrostiti , 

/intremè  =3  Quando  i Cannolicchi  saranno  aperti, 
come  sopra  , levategli  soltanto  la  metà  delia 
conchiglia  , aggiustateli  con  dentro  un  poco 
della  loro  acqua  , in  una  tiella  piana  di  rame , 
spolverizzateli  sopra  con  mollica  di  pane  prepa- 
rata come  quella  delle  Ostriche , conditeli  con 
olio  fino  , 0 butirro  squagliato  . Nel  momento 
di  servire  passateci  sopra  la  pala  rovente  > ac- 
ciò la  mollica  di  pane  prenda  un  leggiero  color 
d*  oro , spremeteci  un  buon  sugo  di  limone  , 
aggiustateli  sopra  il  piatto  , che  dovete  servi- 
re 3 e serviteli  subito  . Li  potete  cuocere  ar- 
rosto panati  come  le  Ostriche  pag*  143. 

Zappetta  di  Cannolicchi . 

y Intreme  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  , con  un  poco  d’olio  » o butirro,  petro- 
semolo  ; cipolletta  , una  punta  d’aglio  , il  tutto 
trito  , stemperateci  poscia  fuori  del  fuoco  un’ 
alice  passata  al  setaccio  , poneteci  quindi  de* 
Cannolicchi  vivi  > e ben  lavati  ; passateli  sopra 
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il  fuoco  , quando  saranno  aperti  metteteci  mez- 
zo bicchiere  di  vino  bianco  , o di  Sciampagna 
consumato  per  metà  > ed  un  poco  di  brodo  di 
magro  se  lo  avete  , o un  pochino  d’  acqua  ; 
condite  con  un  poco  di  pepe  schiacciato  ; fate 
dare  ancora  qualche  bollo  , e servite  con  sugo 
di  limone  sopra  a delle  fettine  di  pane  abbro- 
stolite  . Crudi  si  condiscono  , e si  mangiano 
come  le  Ostriche  . 

Velie  Foladi , o Dattili  di  mare  . 

Sono  queste  conchiglie  della  classe  delle 
bivalve  . Se  ne  distinguono  di  due  specie  , cioè 
di  pietra  , e di  arena.  La  prima  specie  appena 
sviluppatasi  mediante  un  sugo  glutinoso  , ch’esce 
dalfanimale  si  attaccano  alle  pietre  , e ai  sassi 
subaquei  ; e questo  sugo  essendo  inoltre  cau- 
stico si  forano  ne’  sassi  medesimi  , ognuno  una 
tana  da  se,  in  cui  crescono  fino  ad  avere  un 
pollice  , o più  di  lunghezza  • La  tana  s’ingran- 
disce a misura  dell’ ingrandimento  deU’anima- 
Je  , il  quale  a cagione  della  picciolezza  del  foro 
non  può  più  quindi  uscire  . Così  i Dattili  pas- 
sano come  imprigionati  tutto  il  corso  del  viver 
loro  . 

Nell’Adriatico,  e segnatamente  sulle  coste 
della  Dalmazia,  e del  Piceno,  ve  ne  sono  in 
grandissima  quantità  , come  lo  stesso  in  porto 
Venere  . 

Per  cavar  fuori  queste  conchiglie  si  leva 
il  sasso  dall’acqua  , e si  rompe  in  pezzi  con 
maglio  , o picco  di  ferro  , e così  si  prendono 
i Dattili. 

Quelli  di  arena  si  prendono  sulla  spiaggia 
del  mare  , come  le  Telline. 

I Dat- 
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I Dattili  sono  ottimi  per  brodi , e zupp  e 
di  magro  , ed  anche  apprestati  in  altre  manie- 
re, come  le  Telline  , e le  Ghiande  di  mare  : essi 
sono  molto  ricercati  per  essere  di  ottimo  sa- 
pore , benché  Ateneo  dica  che  sono  grati  al  pa- 
lato , ma  di  cattivo  sugo . 

Degli  Spondili . 

Conchiglia  della  classe  delle  bivalve , e 
del  genere  delle  Ostriche . La  sua  forma  é ro- 
tonda a foggia  di  unghia  d*  asino  , concava  , 
e liscia  al  di  dentro  , e scambra  , e nericcia 
al  di  fuori  • 

Nascono  queste  conchiglie  fra  i scogli  del 
mare  , ai  quali  stanno  così  attaccate  , che  per 
prenderle  bisogna  distaccarle  con  un  maglio , 
ovvero  rompere  il  sasso  da  quella  parte  ove 
sono* 

La  loro  carne  è alquanto  dura  5 racchiu- 
de un  sugo  frizzante , è simile  a quella  deli" 
Ostrica  5 ed  ha  le  medesime  proprietà  • Si  man- 
gia cruda  > e cotta  , come  1*  Ostrica  • 

Delie  Congole  • 

Conchiglie  della  classe  delle  bivalve  . Pli- 
nio , ed  Aldovrando  ne  distinguono  dieci  specie  * 
che  si  possono  dividere  in  Scambrose , o Striate 
Rugose  , e Liscie  . 

Codeste  conchiglie  variano  ancora  fra  di 
loro  per  la  figura  , per  il  luogo  , per  il  colore  » 
per  T animale  che  le  abita  > e per  il  sapore  del 
medesimo . 

In  Napoli  se  ne  conoscono  di  due  specie , 
sotto  le  denominazioni  di  Congole  comuni , e di 
Gongoli  veraci  • 


la 
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La  carne  di  queste  conchiglie  e di  un  co- 
pioso, ed  ottimo  sugo  , commendabile  cruda, 
e cotta  , ed  ha  quasi  lo  stesso  sapore  , che 
quella  dell*  Ostrica  > e dello  Spondilo  . 

Si  apprestano  come  le  Cozze  dì  Taranto , co- 
me le  Telline , ed  anche  in  alcuna  maniera  come 
le  Ostriche  . 

Delle  Telline  . 

Sono  queste  Conchiglie  del  genere  delle  bi- 
valve molto  abbondanti  sulle  spiagge  del  mare 
Tirreno  , e segnatamente  verso  lo  Stato  Ponti- 
ficio ; non  meno,  che  nell’Adriatico  dalla  parte 
di  Venezia  , ove  vengono  appellate  volgarmente 
Capperozzole  . 

Se  ne  distinguono  di  varie  grandezze  , spe- 
cie , e colori , che  Ateneo  , e Rondelezio  restrin- 
gono a due  sole  specie  differenti  , cioè  Marine  , 
e Fluitateli , ma  queste  ultime  non  sono  punto 
stimate  fra  noi  . Le  prime  si  dilettano  di  sta- 
re in  luoghi  arenosi  del  mare  , ove  vengono 
prese  . 

Le  recenti  , secondo  Dtoscoride  , sono  assai 
grate  allo  stomaco,  specialmente  il  loro  sugo  : 
sono  esse  di  un  sapore  dolce , appetitose  , fa- 
cili a digerirsi  5 somministrano  ottimo  alimen- 
to , e lubricano  il  ventre.  Sono  buone  tutto 
Tanno  , ma  più  nella  Primavera  • Si  nutriscono 
di  acqua  marina  , e di  arena  - * 

In  Roma  si  abbonda  di  questo  frutto  di 
mare , più  > che  in  qualunque  altro  luogo  * e 
segnatamente  ne’  mesi  di  Marzo  , e di  Aprile  • 

Le  Telline  sono  eccellenti  per  brodi  , e 
z.uppe  di  magro,  ed  apprestate  ancora  in  mol- 
tissime altre  maniere . 


Si 
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Si  debbano  scegliere  freschissime  , grosse, 
e pesanti  • Per  conservarle  qualche  poco  di  tem- 
po si  debbano  tenere  legate  assai  strette  in  un 
sacchetto  , ed  in  luogo  fresco  . 

Telline  alla  Liason  . 

/. Intremè  s Ponete  in  una  cazzatola  sopra  il 
fuoco  tre  , o quattro  libbre  di  Telline  ben  la- 
vate , con  mezzo  bicchiere  di  acqua  ; quando 
saranno  tutte  aperte  tiratele  indietro  , e sco- 
late la  loro  acqua  in  una  picciola  cazza rola  » 
Lasciate  la  quinta  parte  delle  Telline  nelle  loro 
conchiglie  , e le  altre  levatele  tutte  , lavatele 
bene  a più  acque  fresche  in  un  passabrodo  , e 
poscia  scolatele  . Passate  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto 
d’  erbe  diverse  , una  fetta  di  prosciutto  se  sarà 
di  grasso  , e un  pizzico  di  farina  ; allorché  il  bu- 
tirro sarà  squagliato  , e incorporato  colla  fari- 
zia  , bagnate  coll’  acqua  delle  Telline  , che  co- 
larne leggermente  a motivo  della  rena  , ed  un 
poco  di  brodo  bianco  di  grasso  , o di  magro  , 
se  lo  avete  , o un  poco  di  acqua  . Fate  bollire  , 
e consumare  la  Salsa  al  suo  punto  j che  sia  le- 
gata una  cosa  giusta  • Poco  prima  di  servire  po- 
neteci le  Telline  , fate  dare  un  bollo  , o scal- 
dare bene  senza  bollire  , levate  il  mazzetto  , e 
prosciutto  , legate  ben  bollente  con  una  liason 
di  tre  rossi  d’  uova  stemperata  con  un  poco  di 
acqua  5 o brodo  , e servite  con  sugo  di  limone, 
ed  un  poco  di  pepe  schiacciato  , con  crostini 
intorno  di  mollica  di  pane  fritti. 

Tclii ne  all  Erbe  fine  * 

dntremè  = Passate  in  una  cazzatola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , o un  poco  d’  0- 

lio  , 


158  dplc'lQ 

fio  , petrosemolo  , scalogne  > cipolletta  , una 
punta  <T  aglio  , qualche  prugnolo  fresco  se  sarà 
la  stagione  , il  tutto  trito  ; indi  stemperateci 
fuori  del  fuoco  due  alici  passate  al  setaccio  , 
un  pizzico  di  farina,  bagnate  coll’acqua  delle 
Telline  , aperte  come  quelle  in  Ragù  Tom*  V* 
pag.  70*  , e un  poco  di  Sugo  di  grasso , o di 
magro  ; fate  bollire  e consumare  la  Salsa  al 
suo  punto  • Nel  momento  di  servire  poneteci 
le  Telline  , come  le  precedenti  > fate  dare  un 
bollo  , o scaldare  bene  senza  bollire  , e ser- 
vite con  poca  Salsa  , un  tantino  di  sugo  di  li- 
mone , pepe  schiaccialo  , e crostini  sopra  fritti 
nel  butirro  , o nell’olio  . Se  sarà  di  grasso  po- 
tete metterci  un  pezzo  di  prosciutto  e poi  le- 
varlo , e se  di  magro  all*  olio  bisogna  digras- 
sare la  Salsa  . 

Telline  in  diverse  maniere * 
yfntremè  ZZ  Le  Telline  allorché  sono  levate 
tutte  dalle  loro  conchiglie  , .lavate  a più  ac- 
que fresche  > e colata  assai  bene  la  loro  ac- 
qua , le  potete  apprestare  in  Ragù  . Vedetelo 
nel  Tom . V * pag . 70. , e servirle  in  Cassettóne  di 
pane  • Le  potete  anche  apprestare  alla  Bescia- 
mella , al  Forno  , in  Cassettine  di  pane  , al  Par- 
migiano , in  Zuppetta  , come  le  Ostriche  . Ve- 
detele dalla  pag.  14$.  fino  a 149. 

Dei  Mitoli  * 

Codeste  conchiglie  sono  della  classe  delle 
bivalve  , hanno  qualche  rassomiglianza  colle  Tel- 
line , eccettuatane  la  T^era  a pinna  di  Bellonio , 
e vengono  appellate  volgarmente  in  Napoli 
Conchiglie  Fasolare» 


Se- 
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Secondo  Plinio  , ecì  Aristotile  nascono  311 
luoghi  arenosi  , o muscosi  del  mare  : ma  le 
j»rime  sono  inferiore  alle  seconde  . Quelle  pe- 
raltro prese  l’Autunno  ove  l’acqua  de’ fiumi 
imbocca,  e si  mescola  con  quella  del  mare, 
sono  molto  buone  , e lodate  , specialmente  al- 
lorché contengono  le  loro  uova  . 

La  loro  carne  quando  è cruda  ha  un  sa- 
pore di  cipolla  , ma  che  perde  mediante  la  cot- 
tura , ed  i condimenti  . Le  più  grandi  hanno 
una  carne  dura,  difficile  a digerirsi,  produ- 
cono un  sangue  denso  , e sono  di  cattivo  su- 
go : nulladimeno  somministrano  copioso  nutri- 
mento . 

Se  ne  distinguono  di  due  specie  9 cioè  ma- 
rine , e fluviateli  : sono  quasi  simili  nella  figu- 
ra , e solo  differiscono  , che  le  fluviatili  sono 
più  picciole  , ed  hanno  un  sapore  meno  grato  . 

Queste  conchiglie  si  apprestano  come  le 
Telline  , e come  le  Cozze  di  Taranto  • 

Delle  Pinne  , 0 Bucar  dini . 

Conchiglie  del  genere  delle  bivalve  , dette 
volgarmente  in  Napoli  Conchiglie  spere  . Ronde - 
lezio  ne  distingue  tre  specie,  Bellonio  due,  e 
Aldovrando  quattro  . Io  per  non  entrare  in  si 
fatta  descrizione  , che  sarebbe  molto  lunga  > 
dirò  > che  codeste  conchiglie  poco  variano  nella 
loro  figura  aculeata  , o a cuore  9 ma  bensì  uella 
grandezza  » nè  colori , e nè  capiilamenti  • 

Nell’  Adriatico  non  si  trovano  , o almeno 
vi  sono  rare  , abbondano  peraltro  ne*  golfi  di 
Lione  , e di  Napoli  • 

L’  interno  di  queste  conchiglie  è a guisa 
dello  Spondilo  , e 1’  animale  che  racchiude  è 

co- 
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come  quello  dell’  Ostrica  . Vivono  fìsse  in  luo- 
ghi del  mare  arenosi  , fangosi , e tra  i scogli . 

Secondo  Wottono  quelle  prese  l’Estate  in 
siti  paludosi , tranquilli , e privi  di  vento  , ed 
ove  mescolatisi  1*  acqua  de*  fiumi  con  quella  dei 
mare  sono  piene  , polpute  , e tenere  . 

Le  picciole  , e le  mezzane  sono  migliori 
delle  grandi  : hanno  la  carne  delicata  , bianca  , 
e dolce  • Quelle  che  si  prendono  nella  Prima- 
vera , e neli’  Estate  sono  più  grate  al  gusto  , 
più  piene  » e di  maggior  pregio  . 

Dice  ateneo  , che  la  carne  de*  Cbori , o Bue* 
cardini  è difficile  a digerirsi , ma  che  provoca 
1’  orina  , e che  sia  di  buon  nutrimento  . 

Queste  conchiglie  si  apprestano  come  le 
Cozze  di  Taranto  , e in  molte  maniere  come  le 
Ostriche  : bisogna  però  ben  nettarle  al  di  fuo- 
ri , e aprirle  sopra  il  fuoco  in  una  cazzatola . 

Dalle  Fontrivolc  • 

In  Napoli  sono  così  appellate  codeste  con- 
chiglie , e sono  della  classe  delle  bivalve  . 

La  loro  carne  è tenera  , dì  un  buon  su- 
go , e per  il  sapore  ha  qualche  rassomiglianza 
con  quella  de*  Mitoli . 

Si  preparano  come  le  Cozze  di  Taranto , 
e come  le  Telline . 

Delle  Cozze  di  Taranto  . 

Sono  queste  conchiglie  del  genere  delle 
bivalve  > e della  famiglia  delle  Carne  ; hanno 
una  grandissima  corelazione  con  i Muscoli , se 
non  sono  i Muscoli  stessi  . Nascono  nel  pic- 
ciolo golfo  di  Taranto  all’ intorno  de*"  scogli, 
da  cui  ritraggono  il  nome,  e si  nutriscono  di 
un  poco  d*  acqua  marina  . 
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Queste  conchiglie  sono  ovali  regolari  , ed 
in  ciò  differiscono  alcun  poco  dal  Muscoli  ; Ie 
pia  grandi  non  eccedono  la  lunghezza  di  due 
pollici  ; sono  sottili  e leggiere  ; nere  o tor- 
chine al  di  fuori  , e quasi  sempre  ricoperte 
di  lanuggine  , o di  musco  ; al  di  dentro  lisciti 
e risplendenti  j e d*  un  bianco  celeste. 

La  carne  che  contengono  è grande  come 
una  grossa  fava  ; pallida  allorché  è cruda  , ma 
cotta  diviene  color  di  rosso  d’ uovo  ; di  un 
sugo  ottimo  e copioso,  molto  nutritiva , gra- 
ta al  gusto  , e non  tanta  dura  alla  digestione  . 
La  loro  stagione  migliore  è nella  Primavera . 

Vengano  tali  conchiglie  trasportate  , e 
regolate  come  una  cosa  rara  . Ecco  in  succin- 
to ciò  che  riguarda  le  Cozze  di  Taranto  . 

In  quanto  ai  Muscoli , così  chiamati  da' La- 
tini a motivo  della  similitudine  , che  hanno 
coi  muscoli  del  corpo  umano  , solo  variano, 
che  se  ne  distinguono  di  due  specie  ; cioè  di 
aliare  , e di  acqua  dolce  . Quelli  di  mare  sono 
i migliori , e somministrano  piu  copioso  nutri- 
mento . Quelli  di  acqua  dolce  sono  di  carne 
dura  è diffìcile  a digerirsi  j a cagione  di  un 
sugo  vischioso  , gommaso  , ed  insipido , che  con,- 
tengono  . 

I marittimi  sono  in  ogni  tempo  buoni  a 
mangiarsi,  ma  i migliori  di  tutti  sono  quelli , * 
che  si  prendono  nell’Oceano  Germanico  , e nel 
mare  Mediterraneo  . 

Queste  conchiglie  si  mangiano  cotte  : so- 
no buonissime  nelle  zuppe  di  magro , arrostite 
nelle  proprie  conchiglie  , ed  apprestate  in  tutte 

Toìy,l  I quel- 


1 6i  zi  pi  ciò 

quelle  maniere  > che  le  Ostriche  , e le  Telline  ; 
debbano  essere  però  freschissime  • 

Cozze  in  diverse  maniere  . 
y Intremc  ~ Lavate  le  Cozze  in  diverse  acque  , 
e strofinatele  forte  , quando  saranno  ben  net- 
tate , e scolate  , ponetele  in  una  cazzarola  co- 
perta sopra  un  fuoco  allegro  , acciò  si  aprino  ; 
indi  levatele  dal  fuoco  , scolate  f acqua  , che 
averanuo  resa  ; levate  le  Cozze  dalle  conchi- 
glie , e lavatele  a più  acque  . Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco,  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro 5 o olio  , petrosemoJo  , e cipolletta  trito  , 
stemperateci  poscia  fuori  del  fuoco  due  alici 
passate  al  setaccio  , bagnate  con  un  poco  di 
Culi  , ed  un  poco  della  loro  acqua  : fate  bol- 
lire , e consumare  dolcemente  al  punto  di  una 
Salsa  > metteteci  le  Cozze  , fitte  scaldare  bene, 
o bollire  un  momento  , e servite  con  crostini 
fritti  all’intorno  . Quando  le  Cozze  sono  levate 
dalle  conchiglie  come  sopra,  le  potete  appre- 
stare alla  Pulette  , alla  Besciamella  , alla  Lia- 
son  , all’ Erbe  fine  , in  Bignè  , in  Atelette  > in 
Ragù  ec.  , come  le  Ostriche  . 

Cozze  alla  Provenzale . 

yfntrenè  zz  Mettete  in  una  cazzarola  con  un 
poco  d’olio  , petrosemolo  , cipolletta  , prugno- 
li . tartufi  , o secchi  ammollati  , o freschi , una 
punta  d’aglio,  il  tutto  trito;  passate  sopra  il 
Iliaco,  sbruffateci  dopo  un  pochino  di  vino  di 
Sciampagna  , o altro  vino  bianco  , fatelo  con- 
sumare xlel  tutto  ; indi  bagnate  con  Culi  , ed 
un  poco  dell’ acqua  dalle  Cozze  aperte  come 
sopra  ; fate  consumare  al  punto  di  una  Salsa 
legata  , metteteci  quindi  le  Cozze  ben  lavate  > 

e scq- 
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e scolate;  fate  dare  un  bollo  , o scaldare  bene 
senza  bollire,  e servite  con  pepe  schiacciato, 
su£0  di  limone  , e crostini  di  pane  fritti  all'in- 
torno • 

Cozze  all ’ italiana  • 

/Intremè  = Passate  in  una  cazza rola  sopra  il 
fuoco  > con  un  poco  d’  oiio  , petrosemolo  , ci- 
polletta, e una  punta  d’aglio  , il  tutto  trito  > 
bagnate  quindi  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  consumato  per  metà,  e un  poco  dell* 
acqua  delle  Cozze  aperte  come  il  solito  , fate 
bollire  un  pochino  , metteteci  le  Cozze  ben  la- 
vate , e scolate  , condite  con  pepe  schiacciato  , 
fate  dare  un  bollo  , e servite  con  sotto  fettine 
di  pane  abbrostolite  . 

Cozze  alla  Gravina  . 

Antremè  ~ Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , o olio  , un 
pugno  di  prugnoli  freschi  ben  nettati , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , e una  fetta  di  prosciutto 
se  sarà  di  grasso  , quando  l'acqua  de’  prugnoli 
sarà  consumata,  sbruffateci  un  pizzico  di  fa- 
rina , bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  consumato  due  terzi , un  poco  ciell'ac- 
qua  delle  Cozze  aperte  «come  sopra  , ed  un 
poco  di  Sugo  assai  colorito  di  grasso  , o di  ma- 
gro : fate  bollire  dolcemente  : quando  i pru- 
gnoli saranno  cotti  metteteci  le  Cozze  ben  la- 
vate , e scolate  5 condite  con  pepe  schiacciato, 
ed  un  poco  di  petrosemolo  trito  , levate  quin- 
di il  mazzetto  , e prosciutto  se  Vi  sarà  , di- 
grassate , e servite  con  un  poco  di  sugo  di 
limone  , e crostini  di  mollica  di  pane  fritti 
all’  intorno  . 

I z 
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Cozze  Arrostite  • 

Antremè  zzz  Quando  le  Cozze  saranno  aperte 
come  ho  detto  di  sopra  , levategli  soltanto  la 
metà  della  conchiglia  , lasciandogli  dentro  un 
pochino  della  loro  acqua,  e conditele,  fatele 
cuocere  , e servitele  come  le  Ostriche  arro- 
stite pag.  J43. 

De  Lepas  , 0 Patelle  . 

Conchiglie  della  classe  dette  univalve  . Se 
ne  distinguono  varie  specie  , che  Pondclezio  di- 
vide in  grandi,  epicciole. 

Stanno  per  ordinario  coclesti  animali  at- 
taccati fortemente  ai  scogli  , e ricoperti  di 
una  conchiglia  rotonda  irregolare  più  o meno 
grande  , fatta  a faggia  di  un  piatto  da  mangia- 
re , alla  quale  stanno  egualmente  attaccati  : 
codeste  conchiglie  sono  liscie  , e bianche  al  di 
dentro  , e cenericcie  , e scambrose  al  di  fuori  . 

Ritrovamene  nel  Mediterraneo  sulle  coste 
della  Guascagna  , della  Provenza  , e della  Lin- 
guadoca  ; ma  principalmente  nell’  Arcipelago  , 
intorno  all’Isola  di  Lepudusas  , o Lampedos* , 
d’  onde  secondo  Ateneo  presero  il  nome  di  Zc- 
pade  attesa  la  grande  abbondanza  , che  quivi 
ve  n’  era  . Ne  abbiamo  anche  moltissime  sulle 
coste  di  Napoli  , e segnatamente  all’intorno 
della  scogliera  del  Porto  , ove  vengono  prese 
da’  pescatori  . 

Per  distaccare  queste  conchiglie  dai  sassi 
fa  (f  uopo  di  un  coltello  puntuto  , che  ponen- 
dolo fra  il  sasso  , e la  patella  facilmente  si 
distacca  . 

Si  mangiano  queste  conchiglie  dai  pesca- 
tori , e dagli  abitatori  delle  coste  marittime 

cru- 
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crude  ; ma  sono  assai  meglio  se  leggiermente 
si  cuociono.  In  questa  .guisa  si  digeriscono  pia 
facilmente  , e danno  un  miglior  sugo  . Le  sta- 
gioni loro  pia  proprie  sono  1’  Autunno  , e la 
Primavera  . 

Le  Patelle  mangiate  crude  subito  prese  da! 
mare,  si  condiscono  come  le  Ostriche  pag . 143.  j 
e cotte  si  apprestano  egualmente  come  le  Ostri- 
che , tanto  nelle  proprie  conchiglie  , che  fuori 
di  esse.  Vedetele  dalla  pag.  145.  fino  a 14^. 

De ’ Pettini  , 0 Cocciole  . 

Conchiglie  della  classe  delle  bivalve  . Se 
ne  distinguono  differenti  specie  , che  variano 
per  la  grandezza  , per  il  luogo  , per  i colori , 
per  la  maniera  con  cui  sono  diversamente  stria- 
te , per  1’  animale  che  le  abita  , e per  il  sa- 
pore del  medesimo  • 

In  Venezia  vengono  appellate  volgarmente 
Cappe  Sante  • In  Napoli  Cocciole  di  Pellegrini  » o di 
S.  Giacomo  . 

Si  ritrovano  ne’  luoghi  del  mare  areuosi , 
e limacciosi  : sono  freguentissime  dalla  parte 
della  Guascagna  , e della  Normandia  ; come 
pure  ne*  mari  Jonio  > Illirico,  e Tirreno  ac- 
cade a questi  testacei  che  se  ne  prendono  assai 
in  tempi  piovosi . 

Fu  il  loro  uso  celebre  tra  gli  Antichi  , e si 
servivano  nei  pranzi  i pìù  magnifici  . Celso , 
ed  /4r  chi  gene  dicono  che  sono  grate  allo  sto- 
maco • Galeno  > che  il  loro  sugo  lubrica  il  ven- 
tre a guisa  del  siero  di  latte  . Senocrate  che 
sono  dolci  , e che  si  digeriscono  pìù  facilmente 
delle  Ostriche  • Altri  Autori  le  credano  più  o 
meno  buone  secondo  la  varietà  de'  luoghi  , ove 

alli- 
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allignano  : e cosi  Varrone  lodava  quelle  dell’  li- 
sola  di  Scio  , Orazio  quelle  di  Taranto  ; ma 
le  migliori  secondo  il  parere  di  tutti  sono  quelle 
dell’  Isola  di  Malta  . 

Codeste  conchiglie  per  essere  ottime  deb- 
bano avere  una  giusta  grandezza  , concave  e 
di  color  nericcio  . Sono  in  verità  assai  buone 
quelle  prese  nella  Primavera  , e nell’  Estate  in 
tempo  dell’accrescimento  della  Luna. 

Si  mangiano  cotte  , apprestandosi  come  le 
Ostriche  , e come  le  Cozze  di  Taranto  , apren- 
dole prima  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola . 

Del  Salano  3 o Ghianda  di  mare  . 

E’  questa  una  conchiglia  del  genere  delle 
moltivalve  , che  si  attacca  in  forma  di  picciolo 
vase  su  gli  scogli , su  i sassi  j sulle  conchiglie, 
sù  i crostacei , non  che  sulle  piante  marine  , 
su  i litofi  , su  i coralli , sul  dorso  de’  pesci  ce- 
tacei , e sopra  tutto  delle  tettuggini  : se  ne 
ritrovano  ancora  nelle  fissure  , sù  i pali  , e sul 
fondo  de'  vascelli  vecchi  , che  lungo  tempo 
soggiornano  in  acqua  , e si  trovano  sempre  ag- 
gruppate in  gran  numero  , ed  unite  dalla  stessa 
materia  , che  forma  la  conchiglia . 

Quelle  che  si  trovano  attaccate  sul  fondo 
de' Vascelli  , e che  in  Venezia  appellansi  vol- 
garmente Pedocebi  dell  arsenale  , sono  più  lun- 
ghe nella  loro  forma  , e nel  loro  calice  , che 
le  altre  , le  quali  hanno  comunemente  la 
bocca  ristretta  , ed  il  loro  colore,  è o bian- 
co , o rosso  , o violetta  • 

Pondelezio  distingue  questi  testacei  in  mag - 
giori  , in  minori  , e in  Egiziani  : i primi  sono 
quelli , che  nascono  sù  i scogli  .*  i secondi  quelli 
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che  nascono  su  i sassi , su  i legni , e sopra  o^ni 
altra  cosa  : ed  i terzi  quelli  che  si  prendono  nelle 
foci  del  Nilo  . I primi  sono  i piu  stimati  de’  se- 
condi , ma  i terzi  superano  gli  altri  due  . 

Sono  freguenti  i primi  in  quella  parte  della 
Spagna  , che  viene  bagnata  dall’ Oceano  , nella 
Normandia  , e Gran  Brettagna  , ove  se  ne  pren- 
dano attaccati  , e aggruppati  ai  scogli  del  mare 
de*  cosi  grandi,  che  giungono  ad  avere  cin- 
que dita  di  lunghezza  , ed  un  pollice  di  gros- 
sezza . I secondi  sono  abbondanti  in  Venezia  , 
e molto  buoni  ; ma  in  Napoli  non  se  ne  fa 
uso  fra  cibi  • 

La  carne  di  queste  conchiglie  viene  lodata 
da  Epicarmo  come  di  un*  ottimo  sapore  , ristora 
lo  stomaco  , ed  é buona  contro  gli  appetiti  di- 
sordinati delle  donne  , ma  è alquanto  dura  a 
motivo  dell’acqua  salsa  di  cui  si  nutrisce  l’ani- 
male . Galeno  dice  che  conviene  a quelli,  che 
hanno  inapetenza  de*  cibi  . 

Circa  quelle  di  Egitto  Ateneo  dice  che  la 
loro  carne  è dolce  , tenera  , grata  al  palato  , 
di  copioso  nutrimento,  di  un  sugo  abbondante, 
diuretica  , e solutiva  • 

I maggiori  , ed  i minori  di  questi  testacei 
dopo  aperti  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  si 
cava  la  polpa  dalla  conchiglia  , la  quale  è lun- 
ga rotonda  e rossa  , e si  prepara  in  diverse 
maniere  , come  si  dirà  qui  appresso  • 

Ghiande  di  mare  alla  Veneziana  • 

Jntremé  z Nettate  bene  al  di  fuori  le  Ghian- 
de , lavatele  a pia  acque  , e scolatele  • Pas- 
sate in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
poco  d’olio,  petrosemolo,  cipolletta  , una  punta 
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d’  aglio  , il  tutto  trito  , metteteci  quindi  Io 
Ghiande  , passatele  sopra  un  fuoco  allegro, 
conditele  con  sale  , e pepe  schiacciato  ; quando 
saranno  aperte  sbruffateci  un  pochino  di  vino 
bianco  consumato  per  metà,  e servite  con  tutte 
le  conchiglie  , un  poco  di  sugo  di  limone  , e 
qualche  fettina  di  pane  sotto  abbrostolito  • 
Ghiande  di  mare  in  Fricassè  . 

Antremè  zz  Ponete  le  Ghiande  ben  pulite  , e 
lavate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  mezzo 
bicchiere  di  acqua  ; quando  saranno  tutte  aperte 
tiratele  indietro  3 levate  la  polpa  a due  terzi 
delle  conchiglie  , e lasciate  le  altre  come  si 
ritrovano  . Fate  una  Salsa  colla  loro  acqua  5 
come  queija  delle  Telline  alla  liason  * mette- 
teci dentro  le  Ghiande  , fate  dare  un  bóllo  , 
legate  con  la  liason  , e servite  nella  stessa  ma* 
ni  era  . 

Giande  di  mare  Arrostite  . 

Antrcmè  zz  Allorché  averete  aperte  le  Ghiande 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , levatele  tutte 
dalle  loro  conchiglie  , aggiustatele  dentro  a 
conchiglie  di  Ostriche  , quante  ve  ne  possono 
stare  , con  un  pochino  della  loro  acqua  , con- 
ditele sopra  come  le  Ostriche  arrostite  pag.  143., 
e servitele  esattamente  nella  stessa  maniera  . 

' Se  non  avete  conchiglie  di  Ostriche  servitevi 
di  qualunque  altra  sorta  di  conchiglie  » 
Zappetta  di  Ghiande  di  mare  • 

Antremè  zz  Quando  le  Ghiande  saranno  aperte 
come  le  precedenti  , levatele  tutte  dalle  loro 
conchiglie  , e colate  leggiermente  la  loro  ac- 
qua . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  d’  olio  , petrosemolo  , cipolletta , 
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una  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito  , stempera- 
teci quindi  fuori  del  fuoco  due  alici  passate 
al  setaccio  , bagnate  con  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  consumato  un  terzo,  e l’acqua 
delle  Ghiande,  condite  con  pepe  schiacciato; 
fate  bollire  un  poco  , metteteci  poscia  le  Ghian- 
de , fate  dare  un  bollo  , e servite  con  sugo 
di  limone  , sopra  a fettine  di  pane  abbrosto- 
lite  . 

Ghiande  di  mare  in  diverse  maniere . 
Antrcmè  zz  Le  Ghiande  aperte  che  saranno  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , levatele  dalle 
loro  conchiglie , colate  l’acqua  leggiermente , 
e apprestatele  in  Ragù  , alla  Pulette  * in  Cas- 
settine  ; ovvero  dentro  altre  conchiglie  in  Sor- 
tii , alla  Servante  , alla  Provenzale  , come  le 
Ostriche  . Vedetele  dalla  pag.  143.  fino  a 1 49.  Le 
potete  apprestare  ancora  corneale  Telline  , e 
come  le  Cozze  di  Taranto  . Vedete  1 loro  arti- 
coli particolari  . I Dattili  di  mare  si  prepara- 
no , e si  servono  esattamente  nella  stessa  ma- 
niera . 

Degli  Echini  > 0 Rìcci  di  mare  • 

Gli  Echini  detti  volgarmente  in  Napoli 
Uncini , sono  conchiglie  della  classe  delle  mol- 
tivalve  . Se  ne  distinguono  non  solamente  di 
varie  grandezze  , ma  eziandio  di  varie  specie, 
e colori  « Noi  lasciando  di  parlare  di  quelli , 
che  non  sono  di  alcun  uso  3 diremo  qualche 
cosa  de*  rimanenti  , che  sono  buoni  a man- 
giarsi . 

Gli  Echini  buoni  a mangiarsi  sono  di  due 
specie  differenti . Uno  dicesi  Echino  Comune  , e 
r altro  Echino  Castagnola  , Il  corpo  dell’  Echino 
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comune  ha  <T  ordinario  la  grandezza  di  un  me- 
larancio compresovi  le  spine  che  io  circonda- 
no > e la  sua  forma  può  dirsi  emisferica  . Il  co- 
lore sì  del  corpo  , che  delle  spine  é estremamen- 
te vario  ; taluni  Echini  avendolo  nero  , altri  di 
color  castagno  : ve  n’ha  de’ biondi , e de’  vio- 
letti 3 e coclesti  colori  sono  anche  variamente 
degradati  : ve  n’  ha  finalmente  di  quelli  , che 
su  di  un  fondo  di  bellissimo  violetto  hanno  le 
punte  delle  spine  tutte  bianche  . 

Si  ritrovano  gli  Echini  ne’  mari  Ionio  , Bal- 
tico , Tirreno  , Adriatico-,  e Arcipelago  : ma  i 
migliori  , e senza  contradire  i più  stimati , sono 
quelli  , che  si  prendono  sulle  coste  , e vici- 
nanze di  Napoli . 

L’  ordinaria  dimora  di  questi  animali  é 
negli  strepoli  degli  scogli  marini,  d’onde  escono 
poscia  per  pascolarsi , specialmente  in  mezzo 
all’  arga  di  mare  . 

La  parte  più  notabile  della  sostanza  dell’E- 
chino  è 1’  ovaja  , eh’  essendo  in  taluni  bianca  , 
in  altri  gialla  , in  altri  rossa  , e quasi  in  tutti 
lattagiuosa  , è disposta  nel  guscio  dell’  Echino 
a foggia  di  una  stella  , i cui  raggi  procedono 
tutti  dal  centro  del  guscio  medesimo  • Code- 
sta ovaja,  eh’ é In  verità  assai  delicata  e sa- 
porosa , è quella  , che  purgata  dagli  intestini 
dell’  animale  che  la  circondano  , serve  di  cibo 
nelle  mense  » II  tempo  in  cui  1’  ovaja  suol’es- 
sere  ripiena  notabilmente  , e feconda  > é pro- 
priamente ne’  mesi  di  Gennaio  , e Febrajo,  a 
misura  che  si  avanza  la  stagione  dopo  de’  mesi 
accennati,  gli  Echini  vanno  deteriorando  nella 
loro  qualità  > e divengono  meno  buoni  a man- 
giar- 
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glarsi . Le  fasi  della  luna  nulla  contribuiscono 
alla  loro  buona  , o cattiva  qualità  : vi  contri- 
buiscono però  moltissimo  i varj  siti  ov’  essi  al- 
lignono  5 per  cagione  della  diversità  de*  pasco- 
li , che  loro  somministrano  , siccome  é noto 
agli  stessi  Pescatori  • 

Gli  Echini  detti  C astagnale  distinguonsi  dai 
Comuni  mercè  la  loro  picciolezza  , e delicatez- 
za . Di  fatti  non  eccedono  in  grandezza  una 
delle  piu  grosse  castagne  , e le  spine  sono  cor- 
te , e minute  . Il  colore  è quasi  sempre  un  can- 
nella , o biondo  verdastro  . La  strottura  dell’a- 
nimale è la  medesima  di  quella  degli  Echini 
comuni  , e il  loro  sapore  si  reputa  da  parec- 
chi essere  più  delicato  . La  loro  stagione  pro- 
pria è in  tempo  del  carnevale  • 

L’  ovaja  degli  Echini  si  mangia  cruda  , ed 
è stimato  il  miglior  frutto  di  mare  che  siavi  : 
ajuta  la  digestione,  eccita  l’appetito,  e som- 
ministra  un  nutrimento  umidetto  , e leggiero  , 
11  quale  secondo  Galeno  è valevole  ad  acco- 
modare , e coroborare  lo  stomaco  , che  poi 
netti  il  ventre  è quasi  affermato  da  tutti  i 
Scrittori  ; onde  si  può  concludere  che  non  pro- 
duca alcun  cattivo  effetto  , se  non  che  man- 
giandone con  eccesso  • 

Gli  Echini  si  debbano  scegliere  assai  re- 
centi , pieni  di  uova  , ed  aperti  poco  prima  , 
o nell’  atto  di  mangiarli  . Essendo  per  altro 
la  loro  ovaja  assai  tenera  , e delicata  ne  deriva 
per  conseguenza  , che  gli  Echini  non  si  pos- 
sono conservare  più  di  due  , o tre  giorni  den- 
tro di  sporte  , oppure  cesti  ricoperti  di  alga , 
di  fuchi  , o di  altr’  erbe  marine  • Scorso  un 
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tal  tempo  si  abbattono  le  spine  , e dimostrano 
con  ciò  la  già  seguita  morte  dell*  animale  • 
Modo  di  servire  gli  Echini  . 

Si  taglia  nel  mezzo  la  conchiglia  dell’ E- 
chino  come  un  melarancio  , si  gettano  via  gli 
intestini  , e si  serve  la  mezza  parte  inferiore  , 
e rotonda  della  conchiglia  , in  cui  resta  attac- 
cata Fovaja  , sopra  tondini  guarniti  di  alga  di 
mare  . I Pescatori  sogliono  vuotare  dalia  loro 
ovaja  una  quantità  di  Echini  , e riempirci  un 
dato  numero  di  mezze  conchìglie  di  Echini, 
alle  quali  hanno  abbattute  tutte  le  spine  ; indi 
le  apparecchiano  sopra  spaselle  tutte  ricoperte 
di  alga  di  mare  , e così  preparati  li  recano  alle 
tavole  de’  Grandi  Personaggi  in  tempo  appunto 
di  doverli  mangiare  : questo  tempo  peraltro 
dipende  dal  genio  , o dal  costume  ; imperoc- 
ché taluni  li  mangiano  nel  principio  del  pran- 
zo , ed  altri  nel  fine  .• 

Delle  Volute  , o Sconcigli . 

Conchiglie  del  genere  delle  univalve  • Se 
ne  distinguono  di  Grandi  , di  Orecchiute  , di 
Tuberose , di  Angolose  , fatte  a foggia  di  Mori- 
ce  , di  Pentedattilo  : oltre  di  ciò  ie  Tuberose 
si  dividono  in  lunghe  , sottili,  puntute,  liscie  , 
bianche  , nere  , e varie  . Aldovrando  ne  cita 
quattordici  specie  . 

Parte  di  codesti  testacei  allignano  attac- 
cati ai  sassi  marini  > ove  vivono  ricoperti  della 
loro  conchiglia  turbinata,  e parte  nascono  nelle 
pietre  spugnose  del  mare  . 

Si  debbano  scegliere  recentemente  prese 
dal  mare  ; le  picciole  sono  più  tenere  delle 
grandi , benché  generalmente  la  carne  di  co- 
de- 
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desta  sorta  di  conchiglie  sia  sempre  dura  , e 
indigesta  ; uulladimcno  è di  buon  sapore  > e di 
ottimo  sugo  . 

Si  trovano  molti  di  questi  testacei  all’ in- 
torno della  scogliera  del  Porto  di  Napoli . 

Sconcigli  in  diverse  maniere  . 

Antremc  nz  Ponete  queste  conchiglie  ben  la- 
vate in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un 
bicchiere  d’acqua  , o niente  , copritela  , e mo- 
vete le  conchiglie  di  tempo  in  tempo  ; quan- 
do la  loro  carne  sarà  bene  imbianchita  tira- 
tele indietro  ; levate  allora  l’animale  dalla 
conchiglia  , e apprestatele  in  tutte  quelle  ma- 
niere , che  le  Cozze  di  Taranto  , le  Ghiande  , le 
Telline  , le  Ostriche  et.  Le  potete  far  cuocere  con 
tutte  le  conchiglie,  come  le  Ghiande  di  mare , 
e servirle  egualmente  , 

Delle  Viti , 0 Maruzzelli . 

Sono  queste  conchiglie  della  classe  delle 
univalve  , e del  genere  delle  Turbinate , Se  ne 
distinguono  non  solo  di  varie  grandezze  , ma 
eziandio  di  varie  specie  , e colori  : alcune  sono 
picciole  , altre  grandi , tutte  bislunghe  , e at- 
torcigliata a foggia  di  una  vite  • Alcune  si  tro- 
vano fra  i scogli , ed  altre  tra  le  pietre  pomici 
del  mare  ; di  queste  però  se  ne  conoscono 
molte  specie  . 

La  carne  di  codeste  conchiglie  e sugosa, 
e di  buon  sapore  ; ma  alquanto  dura  , e diffi- 
cile alia  digestione  . I Greci  la  mangiano  cru- 
da , ma  cotta  , é assai  migliore  . Si  debbano 
scegliere  recentemente  sortite  dal  mare  , e 
picciole  . Sono  freguenti  sulle  coste  di  Napoli, 
e si  preparano  esattamente  nello  stesso  modo , 
che  i Sconcigli . • Del- 
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Delle  'Nerìte  , o Chi  oc  cole  . 

Conchiglie  della  classe  delle  univalve  , ele- 
gantissime per  i varj  colori.  Se  ne  distinguo- 
no di  grandi  , e di  picciole  , di  rotonde  , e 
d*  inanellate  all’intorno  . Generano  nelle  fis- 
sure  cavernose  degli  scogli , e veleggiano  so- 
pra alP  acqua  colle  loro  conchiglie  . 

La  loro  carne  è polputa  , tenera  , e di 
buon  sapore  . In  Grecia  si  mangia  cruda  , e 
per  eccitare  P appetito  la  condiscono  colla  ci- 
polla ; cotta  però  è molto  migliore  , e più  gra- 
ta , più  amogenea  allo  stomaco  , e si  digerisce 
con  più  facilità  • 

Sotto  il  nome  di  ferite  vengono  comprese 
anche  le  Cbìoccole  , apprestandosi  nello  stesso 
modo.  Si  debbano  scegliere  recentemente  sor- 
tite dal  mare  . La  loro  stagione  migliore  è nel 
mese  di  Ottobre . 

Cbìoccole  aW  Erbe  fine  . 

Antremè  “ Lavate  le  Ghioccole  , mettetele  in 
una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , copritela  > e mo- 
vetele di  tempo  in  tempo.  Quando  la  carne 
sarà  bene  imbianchita  , tiratele  indietro  ; leva- 
te le  Cbìoccole  dalle  loro  conchiglie  , e colate 
leggermente  la  poca  d’acqua  che  averanno  re- 
sa . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , con 
uri  poco  d’olio  , e una  fetta  di  prosciutto  se  sarà 
di  grasso , petrosemolo  , cipolletta  , due  o tre 
funghi , una  punta  d’  aglio  5 il  tutto  trito  ; indi 
stemperateci  fuori  del  fuoco  due  alici  passale 
al  setaccio  , bagnate  con  mezzo  bicchiere  di  vi- 
no bianco  , o di  Sciampagna  consumato  per  me- 
tà, l’acqua  delle  Chioccole  , e un  poco  di  Sugo 
/ben  colorito  di  grasso , o di  magro;  fate  boi- 
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lire  , e consumare  a poca  Salsa  ; metteteci  le 
Chioccale  , condite  con  pepe  schiacciato  ; fate 
dare  un  bollo  , levate  il  prosciutto  se  vi  fosse  , 
e servite  con  crostini  fritti  all1  intorno  ? o fet- 
tine sotto  di  pane  abbrostolite  » ^ 

Chioccola  alti  Tartufi  « 

Antremè  ~ Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  un  poco  d’olio  V erbe  trite  come 
sopra  , e due  o tre  tartufi  mondati , e tagliati 
in  fette  ; stemperateci  quindi  le  alici  ; bagnate 
nello  stesso  modo  , metteteci  le  Chioccole  , e 
finite  , e servite  egualmente  . 

Chioccole  alla  Puselle . 

Jntremè  zzi  Abbiate  un  Culi  bianco  di  grasso  , 
o di  magro  , quella  quantità  che  vi  bisogna 
per  la  Salsa.  Vedeteli  nel  Tom.  /.  pag . Un  e 
Tcm . V . pag . 22.  Quando  sarà  ben  bollente  po- 
neteci le  Chioccole  levate  dalle  loro  conchi- 
glie come  sopra  ; fate  dare  un  bollo  , legate 
con  una  liason  di  tre  rossi  d’  uova  stemperata 
con  un  poco  di  brodo  , e sugo  di  limone  , e 
servite  con  crostini  fritti  alf  intorno  . 

Chioccole  al  Sugo  di  Pomidoro  „ 

Antremè  =■  Queste  si  apprestano  come  quelle 
all’  Erbe  fine  , e solo  variano  , che  in  luogo  del 
Sugo  digrasso,  odi  magro?  si  mette  sugo  di 
pomidoro  , e si  finiscono  ? e si  servono  nella 
stessa  maniera  . 

Chioccole  Arrostite  • 

Antremè  — Allorché  averete  levate  le  Chioc- 
cole daile  loro  conchiglie  come  sopra , mette- 
tele in  una  cazzarola  con  un  buon  pezzo  di 
butirro  , o olio  ; passatele  sopra  il  fuoco  , sbruf- 
fateci quindi  un  pochino  di  yino  bianco  > con- 
dite 
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dite  con  pepe  schiacciato  , e petrosemolo  tri- 
to ; aggiustatele  dentro  ad  altre  conchiglie  , 
quante  ve  ne  possano  stare  con  tutto  il  loro 
condimento  , come  sarebbero  di  Ostriche  , di 
Cocciole  , di  Carne  , di  Gongole  ec.  , copritele 
con  mollica  di  pane  grattata  , e se  sono  ali7  olio 
fatela  friggere  ben  bionda  nel  butirro  .*  in  que- 
sto caso  fatele  stufare  al  forno  j e nell’  altro 
mettetele  al  fuoco  sopra  la  gratella  , e passa- 
teci sopra  la  pala  rovente  senza  toccare  , e ser- 
vite sì  le  une,  che  le  altre,  con  un  buon  sugo 
di  limone  s 

Cbioccole  la  diverse  maniere  • 

Antremè  = Quando  le  Chioccole  saranno  im- 
bianchite , e levate  dalle  loro  conchiglie  , come 
si  è detto  di  sopra  , le  potete  apprestare  alla 
Puiette  , alla  Besciamella  , in  cassettine  di  car- 
ta , e di  pane  5 ai  vino  di  Sciampagna  , in  A te- 
lette , al  Parmigiano  ec.  Poste  in  altre  conchi- 
glie : alla  Militare  , in  Sortii , alla  Servante  ec., 
come  le  Ostriche.  Vedetele  dalla  pag,  143.  sino 
a 14^.  1 Dattili  di  mare  , le  Ghiande  di  mare  , i 
Sconcigli , ì Maruzzclli  ec.  ; si  possano  preparare 
nello  stesso  modo  , che  le  Chioccole  , dopo  aperti 
sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola . 

Osservazioni  sopra  le  Zuppe  di  Frutti 

di  mare  . 

Qualunque  zuppa  di  grasso  , o di  magro 
la  potete  apprestare  con  ogni  sorta  di  frutto 
di  mare  , descritto  in  questo  Volume  • Le  Ostri- 
che , i Spondili , e le  Patelle  imbianchiti  prima 
nella  loro  acqua  , o come  ho  accennato  aHV^- 
vertimento  pag.  143.  5 e tutte  le  altre  conchiglie 
aperte  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  . Ecco 
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due  zuppe  , che  potranno  servire  di  regola  per 

tutte  le  altre  • ' 

Zuppa  di  Ostriche  , o Spondili , o Patelle  . 

Levate  le  Ostriche  , i Spondili  , o le  Pa- 
telle dalle  loro  conchiglie  ; se  sono  fresche  im- 
bianchitele nella  loro  acqua  , e se  non  lo  fos- 
sero , lavatele  con  acqua  fresca  salata,  scola- 
tele , ponetele  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo- 
co , e fatele  bene  imbianchire  senza  bollire  ; 
indi  scolatele  , mettetele  in  una  picciola  caz- 
zarola con  un  poco  di  brodo  bianco  di  gras- 
so i o di  magro  , quanto  restino  coperte  . Se 
♦ poi  fossero  fresche  , dopo  imbianchite  nella 
loro  acqua  senza  bollire  , colatela  leggermen- 
te , e mettete  il  frutto  di  mare  in  un  poco  di 
brodo  bianco  come  sopra  . Passate  in  una  caz- 
zarola sopra  il  fuoco  con  olio  , o butirro  , una 
fetta  di  prosciutto  se  sarà  di  grasso  , petro- 
semolo  , cipolletta  , una  punta  d*  aglio  , il  tutto 
trito  , stemperateci  poscia  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  al  setaccio  3 bagnate  con  un  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , o altro  vino 
bianco  consumato  per  metà  , brodo  colorito  di 
grasso  , o di  magro  , e 1’  acqua  che  avete  co- 
lata ; fate  bollire  dolcemente  un  quarto  d’  o- 
ra  ; indi  metteteci  il  frutto  di  mare  , condite 
con  un  pochino  di  pepe  schiacciato  , fate  dare 
un  bollo  , che  sia  giusto  di  sale  , levate  il  pro- 
sciutto , digrassate  , e servite  in  una  terrina 
sopra  alle  croste  di  pane  già  mittonate  a o con 
brodo  colorito  di  grasso  , o di  magro  • 
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Zuppa  di  Cappe  , Mitoli  , Telline  , 
Bucardini  , soleni  , Cbioccole , 
golc  , Dattili  , Ghiande  , Cozze  , 

Cocciole  , sconcigli  cc. 

Tutte  queste  conchiglie  sono  o di  scoglio  , 
o di  arena  . Lavate  , e raschiate  le  prime  dalla 
lanugine  , o filamenti  , come  le  Coz/.e  , i Bu- 
cardini  ec.  Le  seconde  lavatele  bene  a più  ac- 
que a motivo  dell*  arena  , come  le  Telline  , 
le  Gondole  , le  Cappe  ec.  Le  rimanenti  lava- 
tele soltanto  , come  le  Chioccole  , i Dattili  , 
le  Ghiande  ec. , quindi  ponetele  in  una  cazza- 
tola coperta  sopra  il  filoco  , movendole  di  tem- 
po in  tempo  • quando  le  bivalve  , o moltivalve 
saranno  tutte  aperte  , e le  univalve  imbian- 
chita bene  la  loro  carne  , tiratele  indietro  dal 
fuoco  , levate  ad  una  ad  una  l’animale  dalla 
sua  conchiglia  , e colate  leggermente  , dopo 
che  sarà  ben  posata  l’acqua  che  averanno  re- 
sa . Passate  in  una  cazzatola  sopra  il  fuoco  con 
olio  , o butirro  , il  prosciutto  se  sarà  di  gras- 
so , e 1*  erbe  trite  come  sopra  , stemperateci 
1’  alici  , bagnate  nella  stessa  maniera  , e po- 
neteci il  frutto  di  mare  , che  averete  levato 
dalle  conchiglie  ; fate  dare  un  semplice  bol- 
lo , acciò  non  induriscano  , levate  il  prosciutto 
se  vi  fosse,  digrassate  , e servite  queste  zuppe 
esattamente  come  quelle  delle  Ostriche  , Spon- 
dili , o Patelle  ec.  Se  sarà  la  stagione  ci  po- 
tete aggiungere  nell’  atto  che  le  bagnate  un 
poco  di  sugo  di  pomidoro  ? e se  non  fosse  , 
un  poco  di  conserva  de1  medesimi  • 

Mo- 
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Modo  di  servire  i Ragù  dì  Frutti  di  mare  . 

Codesti  Ragù  non  solamente  si  servono 
per  slntremè  guarniti  all*  intorno  di  crostini  di 
mollica  di  pane  fritti  ; ma  eziandio  sopra  Oche  , 
Anitre  , Garganelle  , Gallinacci  , Capponi , Pe- 
sci ec.  Il  modo  di  apprestarli  si  può  dijje  lo 
stesso  , basta  a distinguere  le  conchiglie  di  sco- 
glio , da  quelle  di  arena  , e le  Ostriche  , Spon- 
dili , e Patelle  , che  si  aprono  crude  , da  quelle 
che  si  aprono  in  una  cazzarola  sopra  il  fuo- 
co . Quando  tutte  queste  conchiglie  sono  fre- 
schissime bisogna  avere  attenzione  di  conser- 
vare la  loro  acqua  . In  quanto  alla  maniera  di 
apprestarli . Vedete  nel  Tom . V . Cap.  I.  i diversi 
Ragù  di  Ostriche,  di  Telline,  di  Cappe  ec., 
e le  altre  diverse  maniere  ai  loro  artìcoli  par- 
ticolari in  questo  volume  . 

Delle  Lumache  . 

Conchiglie  del  genere  delle  univalve  , i 
di  cui  animali  diconsl  testacei  . Si  ritrovano 
nel  mare  , ne’  fiumi , e nella  terra  ; ma  qui 
non  parlerassi  , che  di  quest’ ultime  ; imperoc- 
ché le  marine  si  possono  apprestare  come  le 
ferite  , o Chioccole  , e le  fluviatili  non  sono 
in  uso  fra  cibi  . Le  terrestri  dunque  variano 
nella  grandezza  , colore  , figura  , luogo  , nu- 
trimento , e vita.  Sono,  o nere,  o bianche, 
o gialle  , o rosse  , o varie  , o nude  , o vesti- 
te . Si  attaccano  al  fico  , all*  olior.o  , alla  vite  , 
alle  siepi  * e a schiere  sulle  fogli  de*  cardi  . 
Nell’  Inverno  per  il  freddo  si  ritirano  sotto 
terra  , e nell’  Estate  si  dilettano  di  luoghi  om- 
brosi , e freschi  : esse  vivono  del  loro  succo  . 
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Le  più  grosse  , e stimate  sono  qneile  di 
Sardegna  , di  Africa  > di  Sicilia  , di  Scio  ? delle 
montagne  di  Genova  , e di  Norcia  . 

Erano  le  Lumache  molto  in  uso  sulle  ta- 
vole degli  antichi  Greci  , e Romani  : questi  ul- 
timi nè  componevano  diverse  vivande  dopo  di 
averle  fatte  ingrassare  di  una  maniera  parti- 
colare in  certe  specie  di  sotteranei  destinati 
a tal’  uso  * 

Intorno  alla  loro  carne  non  sono  d’ac- 
cordo i Scrittori  se  sia  di  buono  , o di  cattivo 
sugo.  Celso  dice  che  è buono.  Galeno  asserisce 
ch’è  cattivo  . bìoscortde  ch’è  utile  allo  stomaco , e 
Mattioli  eh’  è più  buono  , che  cattivo  ; ma  no- 
nostante tanti  pareri  diversi  , tutti  i moderili 
medici  convengono  , che  la  carne  delle  Luma- 
che è assai  pesante  , e difficile  a digerirsi  ; che 
non  pertanto  nutrisce  molto  , ma  che  facen- 
done un’uso  troppo  grande  genera  la  nera  bile. 

Ecco  cosa  dice  Mr . /4ndry  sopra  le  Lu- 
mache : questi  animali  sono  di  una  sostanza 
sì  vischiosa  , e mucillagginosa  5 che  malgrado 
tutte  le  diligenze  , che  gli  si  usano  nel  cuci- 
narli , non  possano  produrre  nel  corpo  , che 
degli  umori  , grossolani  , e di  cagionare  delle 
ostruzioni  considerabili  nelle  principali  viscere  . 

Alcuni  consigliano  agli  Eteci  , e a quelli 
che  vogliano  ingrassare  di  mangiare  delle  Lu- 
mache ; ma  questo  nutrimento  è troppo  diffi- 
cile a digerirsi  per  essergli  proprio  , ed  è con 
ragione  che  de’  saggi  , e dotti  medici  le  con- 
dannano j come  per  icolose  in  queste  occasioni . 

Del  rimanente  se  questi  animali  non  sono 
salubri  in  alimento  , hanno  il  loro  gran  me- 
rito 
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rito  in  medicamento  , e se  ne  preparano  dei 
brodi  , che  sono  molto  propri  per  addolcire 
le  acrimonie  elei  petto  , per  ingrossare  gli  ti- 
mori troppo  affinaci  , e per  procurare  il  sonno  • 
Le  stagioni  loro  più  proprie  sono  la  Pri- 
mavera , e T Autunno  , e le  migliori  quelle 
che  si  prendono  nelle  vigne  , siepi  , e luoghi 
montuosi  . Quelle  di  Norcia  , e di  alcune  al- 
tre montagne  sono  molto  stimate  per  il  loro 
squisito  sapore  , e grossezza  . Quelle  di  vigna, 
e di  siepi  le  meno  mal  sane  , ma  nè  le  une  , 
né  le  altre  meritano  luogo  sopra  mense  deli- 
cate ♦ 

Lumache  in  diverse  meni  ere  • 

Intendo  qui  per  nome  di  Lumache  quelle 
grosse  di  Norcia  , o altre  montagne  , che  ven- 
gano alcune  volte  in  Roma  regalate  come  cosa 
rara  ; e quelle  di  campagna  . Per  purgare  que- 
ste Lumache  , mettetele  in  un  vaso  coperto 
per  alcuni  giorni,  visitandole  ogni  mattina  , e 
levando  quelle  che  fossero  morte  ; quando  ve- 
drete che  si  forma  una  specie  di  velo  sull*  a- 
pertura  della  conchiglia  , e segno  che  sono  pur- 
gate ; lavatele  allora  , ponetele  in  una  mar- 
mitta , fatele  cuocere  con  acqua  , sale  , un  maz- 
zetto d’  erbe  diverse  , e qualche  fetta  di  li- 
mone senza  scorsa  ; Quando  saranno  cotte  sco- 
latele , levate  con  una  spilla  la  Lumaca  dalla 
conchiglia  , nettatele  dagli  escrementi  che  tro- 
vansi  nell’  estremità  , e a misura  ponetele  in 
un  piatto  . Passate  In  una  cazzar  ola  sopra  il 
fuoco  con  olio  a sufficienza}  petrosemolo,  due, 
o tre  spicchi  d’  aglio  , un  poco  di  mentuccia , 
il  tutto  trito,  una  fetta  di  prosciutto  se  sarà 

di 
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di  grasso  , lina  cipolletta  con  due  garofani, 
stemperateci  quindi  tre  alici  passate  al  setac- 
cio , metteteci  le  Lumache,  condite  con  sale, 
e pepe  schiacciato  ; fatele  soffriggere  dolce- 
mente , bagnate  poscia  con  un  buon  bicchiere 
di  vino  bianco  consumato  un  terzo  , un  po- 
chino di  sugo  di  pomidoro  se  sarà  la  stagio- 
ne ; fate  stufare  sopra  un  picciolo  fuoco  , e 
servite  con  poca  Salsa  con  sotto  fettine  di  pane 
abbrostolite  , o crostini  all* intorno  fritti  nell’o- 
lio • Quando  le  Lumache  sono  allessate  » le- 
vate dalle  conchiglie  , e nettate  come  sopra , 
le  potete  apprestare  in  molte  maniere  , come 
le  Chioccale  , come  le  Cozze  , come  le  Ghiande  , 
e in  alcuna  maniera  come  le  Ostriche  . Le  più 
grosse  , dopo  condite  con  una  Salsa  fatta  con 
olio,  e erbe  trite,  come  sopra  , le  potete  ri- 
mettere nelle  loro  conchiglie  con  parte  del 
condimento  , spolverizzarle  bene  sopra  di  mol- 
lica'di  pane  grattato,1  e nel  momento  di  ser- 
vire metterle  al  fuoco  sopra  la  gratella  , farle 
bollire  un  pochino  , passarci  sopra  la  pala  ro- 
vente , e servirle  con  un  buon  sugo  di  limone  . 

Lumache  di  Pigna  in  diverse  maniere 

Lavate  buie  le  Lumache  di  Vigna  con  ac- 
qua , sale,  e aceto  ; Vedrete  che  caccieranno 
una  grandissima  spuma  , lavatele  poscia  all’ac- 
qua fresca  e scolatele  . Passate  in  una  cazza- 
rtela sopra  il  fuoco  con  olio  a sufficienza  , pe- 
trosemolo  , aglio  5 mentuccia,  il  tutto  trito, 
stemperateci  poscia  fuori  dei  fuoco  tre  alici 
passate  al  setaccio,  metteteci  le  Lumache,  con- 
dite con  sale,  e pepe  schiacciato?  fatele  sof- 
friggere sopra  un  fuoco  allegro  ; indi  bagnatele 
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con  un  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  due 
terzi  : poco  prima  della  loro  totale  cottura  ag- 
giungeteci  un  poco  di  sugo  di  pomidoro  , se 
sarà  la  stagione  , e servitele  con  poca  Salsa 
con  sotto  , se  volete  , fettine  di  pane  abbro- 
stolite  . Queste  Lumache  le  potete  , dopo  cotte 
come  sopra  , levare  con  una  spilla  dalle  con- 
chiglie , nettarle  dagli  escrementi  j rimetterle 
nella  loro  Salsa  , e servirle  con  sotto  le  fet- 
tine di  pane  suddette  , o all’  intorno  crostini 
di  mollica  di  pane  fritti  nell’  olio  • Se  non  vi 
sarà  sugo  di  pomidoro  , servitele  con  sugo  di 
limone  . Preparate  in  questa  guisa  , le  potete 
servire  in  Cassettine  di  pane  fritte  , in  Ate- 
lette  , Panate  sopra  altre  conchiglie  e preso 
colore  al  forno  , o sopra  la  gratella  colla  pala 
rovente  . Finalmente  se  sono  grandi  le  potete 
apprestare  e servire  come  quelle  di  Norcia  • 
Delle  Ortiche  di  mare  . 

Le  Ostriche  marine  sono  del  genere  de’ 
Zoofiti , ossiano  Fi ante  ani  mali  • Se  ne  distinguo- 
no di  varie  specie  ; alcune  sono  picciole  , ed 
ottime  a mangiarsi , altre  grandi  ma  dure  ; al- 
cune attaccate  fisse  ai  sassi  ne7  seni  cavernosi 
del  mare  : altre  camminano  , ed  amano  la 
spiaggia  in  cui  vanno  vagando  . Secondo  Roti - 
delezio  alcune  rimontano  i scogli , ed  altre  vi 
stanno  fìsse,  come  l’Ortica  picciola  , che  tro- 
vasi nascosta  nelle  fissare  de’  sassi  : come  quella 
che  nasce  attaccata  alle  Porpore  , e Buccini  : e 
come  la  cenerina  a lunghi  ricci.  Quelle  * che 
cambiano  di  luogo  , e vanno  vagando  , come 
l’Ortica  porpurea  , vengono  appellate  volgar- 
mente Ortiche  libere  . L’  Ortica  picciola  appena 
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supera  la  grandezza  di  due  noci , tutta  carno- 
sa , con  breve  riccio  , e di  colori  varj  , essen- 
dovene  delle  turchine  , delle  verdi  , delle  ten- 
denti al  nero  , ma  sparse  di  alcuni  puntini  az- 
zurri biondi  e rossi  . 1/  Ortica  cenerina  prende 
il  nome  da!  suo  colore , ed  è sottile  come  una 
fronda?  con  molto  riccio  , e poca  carne*  V Or - 
tica  porpurea  , ossia  Fenicea  detta  d*  alcuni  Rosa  , 
e le  a:tre  dette  Posterole  , non  variano  della  pri- 
ma , che  per  la  lunghezza  , e copiosità  delle 
foglie  . L’  Ortica  che  nasce  attaccata  alle  Por- 
pore , e Buccini  ha  la  parte  esterna  dura  ? ri- 
gida , e soda  , ed  ha  intorno  brevissimo  riccio  • 
Beliamo  riferisce  alle  Ortiche  picciole  quelle  che 
sono  di  corpo  rotondo  spruzzate  di  rosso  , ed 
altre  di  più  granelletti  azzurri  all’intorno  , con 
molti  ricci , e grandi  come  Scarafaggi  • Del  ge- 
nere delle  picciole  è ancora  la  cenerina  di  Roti- 
delezio  , la  quale  nasce  ancora  fra  i sassi , e con 
pochissimi  ricci  ? fatta  a foggia  di  cappello  , 
colore  di  scarlatto , eccettuata  la  sommità  , che 
e verde  , con  una  nera , e rotonda  macchia . 
L*  Orticba  libera  ha  la  figura  di  un  polipo  , al- 
lorché resta  sospesa  ? il  suo  colore  è di  un  vi- 
treo lucido  , la  sua  forma  superiore  é rotonda  , 
e T inferiora  concava  a foggia  di  conchiglia  t 
ed  il  riccio  a modo  de' Polipi . 

Tutte  codeste  Ortiche  si  mangiavano  una 
volta,  e si  mangiano  ancora  presentemente. 
Pitagora  ne  vietò  1*  uso  a’  suoi  discepoli , a ino* 
tivo  , come  dicesi  , che  eccitano  stimoli  vene- 
re} , ed  anche  perché  erano  consagrate  alla  Dea 
Peate  . Asserisce  Aristotile , che  sono  molte  buo- 
ne dopo  l’equinozio  Invernale  , e Senocratc,  che 
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sono  grate  al  gusto  , ma  che  non  convengono 
allo  stomaco  • Difilo  poi  dice  , che  nettano  il 
ventre  , e che  provocano  1’  orina  . 

Le  migliori , e le  più  stimate  sono  le  pie- 
ciole  5 di  qualunque  specie  di  sopra  accenna- 
te , e segnatamente  la  picciola  propriamente 
detta  . 

La  migliore  maniera  di  mangiare  le  Orti- 
che marine  , è quella  di  nettarle  , e lavarle 
bene  , tagliarle  in  pezzi  5 allessarle  all*  acqua 
bollente  , scolarle  , asciugarle  , infarinarle  3 far- 
le friggere  nell’olio  ben  caldo,  o nel  butirro, 
o nello  strutto  , e quindi  condirle  con  pepe 
schiacciato  , e sugo  di  limone  ; ovvero  dopo 
fritte  servirle  con  sotto  una  Salsa  verde  fred-* 
da  , o una  Remolada  fredda  . Alcuni  dopo  al- 
lessate , ed  asciugate  le  apprestano  come  i fun- 
ghi* e come  i frutti  di  mare  ; ed  altri  le  net- 
tano , e le  tagliano  dopo  lavate  , ed  allessate  . 

Deir  Erbe  di  magro  . 

Principierò  quest’Articolo  dall*  Erbe  solite 
mangiarsi  dal  già  Emo  Cardinal  de  Bernis  , le 
quali  termineranno  , ove  dice  Tartufi  al  Vino 
rosso  di  Spagna  , e che  possano  servire  ancora 
per  Antreme  . 

Brodo  di  magro  alF  olio  per  dette  Erbe  « 

Mettete  in  una  picciola  marmitta  con  ac- 
qua fredda , mezza  libbra  di  ceci  ammollati 
con  arqua  tiepida  , nella  quale  abbiano  cotto 
dei  spinaci  , una  cipolla  con  (lue  garofani , 
una  carota  , due  spicchi  d'  aglio , una  testa 
di  sellerò  , un  porro  , una  radica  di  petro- 
semolo  , e un  poco  d*  olio  ; fate  bollire  leg- 
germente • Quando  i ceci  saranno  cotti , pas- 
sate 
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sate  i!  brodo  con  un  setaccio  fino  in  una  ter- 
rina • 

Brodo  di  magro  al  butirro  per  dette  Erbe  . 

Questo  brodo  si  appresta  come  il  prece- 
dente, e solo  varia  , che  in  luogo  de’ eeci  met- 
terete fagioli , e a due  terzi  della  cottura  un 
buon  pezzo  di  butirro  , e niente  olio  . Allor- 
ché i fagioli  saranno  cotti,  digrassate,  e pas- 
sate il  brodo  al  setaccio  come  sopra  . Questi 
due  brodi  vi  serviranno  per  bagnare  tutte  quel- 
le Erbe  , che  apprestarle  all’olio  , o al  butir- 
ro , benché  il  primo  brodo  sia  ottimo  sì  per 
le  une  5 che  per  le  altre  , 

Sugo  di  Pomidoro  di  magro  • 

Vedete  questo  Sugo  alla  pag*  138.  , ove 
dice  Tartarughe  al  Culi  di  Pomidoro  . 

Spinaci  ai  butirro  « 

Nettate  » lavate  , allessate  , spremete  be- 
ne , e tritate  i Spinaci  , come  quelli  di  grasso. 
Vedete  Tom>  IV . pag.  84*  , poneteli  in  una  caz- 
zarola  con  un  buon  pezzo  di  butirro  , sale  , 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata  • Nel  mo- 
mento di  servire  passateli  bene  sopra  il  fuoco, 
finché  vedrete  che  si  attaccano  nel  fondo  del- 
la cazzarola  , movendoli  spesso  con  lina  cuc- 
chiaia di  legno  ; indi  movete  la  stessa  cazza- 
rola , acciò  i Spinaci  si  unischino  insieme  a 
guisa  di  un  cuscinetto  5 e serviteli  subito  giu- 
sti di  sale  . 

Lattuga  all1  Acetosa  . 

Nettate,  lavate,  allessate,  e spremete  sei 
piedi  di  lattuga  cappuccina  , ovvero  le  sole  fo- 
glie . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  buon  pezzo  di  butirro,petrosemolo,e  sca- 
lo- 
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logne  trito  ; indi  stemperateci  fuori  del  fuoco 
tre  alici  passate  al  setaccio  , aggiungeteci  un 
picciolo  pugno  di  acetosella  nettata  , lavata,  e 
trita  grossolanamente  * ovvero  sugo  di  pomi- 
doro, fate  cuocere  due  minuti , bagnate  poscia 
con  un  pochino  di  brodo  di  magro , poneteci 
dentro  la  lattuga , condite  con  sale  , e pepe 
schiacciato  ; fate  bollire  dolcemente , e consu- 
mare a poca  Salsa  . Nel  momento  di  servire 
ponete  la  Salsa  nel  piatto  , o in  una  picciola 
giatta  5 e aggiustateci  sopra  i piedi  di  lattuga  . 

Coste  di  Bieta  alla  Salsa  Bianca  . 

Abbiate  delle  coste  di  bieta  polpute  > bian- 
che , e fresche  , nettatele  , lavatele  . Ponete  in 
una  picciola  marmitta  acqua  a sufficienza  per 
cuocere  le  coste  di  bieta  , con  un  pezzo  di 
butirro  , sale  , ed  una  cipolla  , con  due  garo- 
fani ; quando  bolle  poneteci  le  coste  di  bieta  , 
e fatele  cuocere  dolcemente  . Nel  momento 
di  servire  ponete  in  una  picciola  cazzarola  un 
buon  pezzo  di  butirro  , un  pizzico  di  farina  , 
mezzo  bicchiere  di  acqua  , o brodo  di  magro  , 
sale  a pepe  schiacciato  , noce  moscata  , fate 
stringere,  e bollire  un  momento  sopra  il  fuo- 
co . Scolate  bene  le  coste  di  bieta  , ponetele 
nella  Salsa  , fate  ancora  dare  un  bollo  > e ser- 
vite subito  con  un  filetto  d*  aceto , e qualche 
cappero  fino  intorno  • 

Carote  rosse  alla  padella. 

Fate  cuocere  al  forno  una  buona  Carota 
rossa  , Indi  pelatela , e tagliatela  in  fette  per 
traverso  . Passate  in  una  padella  sopra  il  fuo- 
co , con  un  buon  pezzo  di  butirro  , un  poco 
di  cipolla  trita  ? quando  principia  a divenire 

co- 
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color  (V  oro  , poneteci  le  fette  di  carota , con- 
dite con  sale,  e pepe  schiacciato  , fate  soffrig- 
gere sopra  picciolo  fioco  acciù  prenciino  sapo- 
re ; quindi  sbruffateci  un  tantino  di  farina» 
bagnate  con  un  pochino  di  brodo  di  magro  , 
o acqua  ; fate  bollire  ancora  un  momento  , 
e servite  subito  con  un  filetto  d’ aceto  , eduli 
tantino  rii  mostarda* 

Carote  gialle  alla  Salsa  dì  butirro  . 

Fate  cuocere  le  Carote  gialle  , come  le 
coste  rii  bieta  ; inrii  scolatele  , mondatele  , e 
tagliatele  a fette  per  traverso  . Fate  una  Salsa 
bianca  come  quella  delle  coste  di  bieta  , po- 
neteci rientro  le  fette  di  carote  ; e servitele 
subito  nello  stesso  modo  senza  capperi  , ma 
con  un  pizzico  di  cerfoglio  trito  imbianchito* 

Finocebi  panati , 

Nettate  quattro  belli  finocchi  tutti  eguali , 
tagliateli  nel  mezzo  , imbianchiteli  un  momen- 
to all’  acqua  bollente  , scolateli  , fateli  cuo- 
cere precisamente  come  le  lattughe  ali*  ace- 
tosa pag,  1 86.  ; indi  fateli  raffreddare  . Sbatte- 
te due  uova  , con  un  pochino  di  sale  , indora- 
teci bene  i finocchi,  facendogli  tenere  attor- 
no più  Salsa  che  sia  possibile  , spolverizzateli 
di  mollica  di  pane  grattata  , aggiustateli  sopra 
una  della  , o un  piatto  unto  bene  di  butirro  . 
Poco  prima  di  servire  ponete  il  piatto  sopra 
un  trepiede , con  fuoco  sotto  ; quando  averan- 
uo  preso  colore  da  una  parte  , rivoltateli  dall* 
altra  , fateli  colorire  egualmente  > e serviteli 
subito . 
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Salsefine  alla  Salsa  bianca  • 

Raschiate  le  Salsefine  » lavatele,  imbian- 
chitele un  momento  all’acqua  bollente,  e fa- 
tele cuocere  in  un  bianco  , come  quello  delle 
coste  di  bieta  ; quindi  tiratele  inori  da  detto 
bianco,  raschiatele  di  nuovo  leggermente,  e 
tagliatele  in  pezzetti  lunghi  tre  dita  traversi  , 
rimettetele  a mano  a mano  nei  loro  bianco  • 
Nel  momento  di  servire  latele  scaldare  bene, 
e ponetele  ben  scolate  in  una  Salsa  bianca  , 
cerne  quella  delle  coste  di  bieta  pag,  187., 
late  dare  un  bollo  , e servite  nello  stesso  mo- 
do , con  capperi,  o senza. 

Rape  Classate  . 

Mondate  sei  belle  , e buone  rape  tutte 
eguali  , e tondi , imbianchitele  un  momento 
ali’  acqua  bollente  ; indi  scolatele  , ponetele  in 
lina  cazzarola  giusta  alla  loro  quantità , con 
un  buon  pezzo  di  butirro  , sale,  pepe  schiac- 
ciato , e una  cipolla  , con  due  garofani  ; fate 
cuocere  dolcemente  con  fuoco  sotto  e sopra; 
quando  averanno  preso  un  bel  color  d’  oro  da 
una  parte  , voltatele  dall’  altra  , e fatele  colo- 
rire egualmente  . Nel  momento  di  servire  ag- 
giustate le  rape  , che  siano  ben  cotte  , nel  loro 
piatto  , ponete  un  filetto  d’  aceto  nella  cazza- 
rola  dove  hanno  cotto  , ed  un  pochino  di  mo- 
starda ; fate  scaldare  in  un’  istante  , e servite 
sotto  le  rape  . 

Indìvia  all'  deetosa . 

Questa  sì  appresta  esattamente  come  la 
lattuga  pag,  186. , e si  serve  nello  stesso  modo. 
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Carciofi  allesso  . 

Abbiate  quattro  belli  carciofi  freschi  , ta- 
gliategli il  gambo  all’  estremità  del  carciofo  , 
è fateli  cuocere  in  una  picciola  marmitta  , con 
acqua  bollente  , sale  , e un  pezzo  di  butirro  , 
o senza  . Quando  saranno  cotti , scolateli  , po- 
neteli sopra  il  piatto  3 e versateci  dentro  a 
cadauno  un  poco  di  butirro  squagliato  , o un 
poco  di  Salsa  bianca  , come  quella  delle  coste 
di  bieta  , ma  senza  capperi  ? o mostarda  . 

Fagioletti  alla  padella  . 

Ponete  nella  padella  sopra  il  fuoco  un  po- 
co d’olio,  o un  pezzo  di  butirro,  con  mez- 
za cipolla  trita  5 fate  prendere  un  bel  color 
d*  oro:  indi  poneteci  dei  fagioletti  verdi  fini  , 
allessati  all’acqua  bollente  , giusta  di  sale  * con- 
dite con  un  poco  di  pepe  schiacciato  , passate 
bene  sopra  il  fuoco  , acciò  prendino  sapore  , e 
servite  con  un  filetto  di  aceto  , ed  un  pochino 
di  mostarda  • 

Gobbi  alla  Salsa  dì  butirro  . 

Quando  averete  fatto  bollire  mezz’  ora  i 
gobbi  all’acqua,  come  sono  descritti  nel  To- 
rno IV.  pag,  20. , e tagliati  nello  stesso  modo; 
metteteli  in  una  picciola  marmitta  , con  acqua 
bollente  » quanto  restino  coperti , un  pezzo  di 
butirro,  sale,  una  cipolletta»  con  due  garofa- 
ni, e una  fetta  di  limone  senza  scorza;  fateli 
finire  di  cuocere  dolcemente  • Nel  momento 
di  servire  fate  una  Salsa  di  butirro,  come  quel- 
la delle  coste  di  bieta  pag.  187.5  scolate  bene 
5 a’obbi , poneteli  nella  Salsa  , fategli  dare  un 
bollo  » e serviteli  con  capperi  fini  interi , Ul1 
filetto  ili  aceto,  0 sugo  di  limone. 
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Colli  fritti , in  bignè  , e panati . 

AUorché  i Gobbi  saranno  cotti  in  un  bian- 
co come  i precedenti  a e tagliati  in  quadretti  , 
o filetti , scolateli  bene  ? asciugateli , intingeteli 
in  una  pastella  da  frittura  , fateli  friggere  di 
bel  colore  nel  butirro  chiarificato  , e serviteli 
subito  : per  farli  panati  ; quando  li  averete  sco- 
lati , bagnateli  con  uovo  sbattuto  , spolverizza- 
teli di  mollica  di  pane  grattata , e fateli  frig- 
gere egualmente  . 

Cattò  dì  Spinali  . 

Apprestate  , e fate  cuocere  i spinaci  esat- 
tamente , come  quelli  al  butirro/?^.  i8d.  , ma 
in  luogo  di  servirli  in  tavola  sbruffateci  un  piz- 
zico di  farina  , e bagnateli  con  un  poco  di 
brodo  di  magro  , fateli  cuocere  almeno  quat- 
tro minuti , e poscia  raffreddare  , ungete  bene 
una  picciola  cazzarola  di  butirro  chiarificato  , 
freddo  , spolverizzatela  di  mollica  di  pane  > sbat- 
tete bene  un  uovo  fresco  o due  , poneteli  nelli 
spinaci  , mescolate  insieme  , e che  stiano  bene 
di  sale  , versateli  nella  cazzarola  panata  , spol- 
verizzate anche  sopra  di  mollica  di  pane  ; fate 
cuocere  ad  un  forno  temperato  quasi  un’ora: 
conoscerete  quando  il  Gatto  sarà  cotto  > allor- 
ché diverrà  gonfio  , e crepacciato  , rivoltatelo  y 
e servitelo  subito  . 

Cattò  alla  Certosina . 

Questo  si  appresta  precisamente  come  l’al- 
tro ? che  trovarete  descritto  nel  Tom.  IP.  p.  107, 
ma  bagnate  i’  erbe  soltanto  con  un  poco  di  bro- 
do di  magro,  e poneteci  un’uovo  , o due  * co- 
me qui  sopra  ; ungete  , spolverizzate  la  cazza- 
rola come  f altra  > versateci  la  composizione  , 
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fate  cuocere  , e servite  il  Gatto  nello  stesso 
modo  . 

Fusti  diversi  alla  Salsa  bianca  . 

Mondate  bene  de’  fusti  di  lattuga  , o di 
indivia,  tagliateli  lunghi  tre  dita',  imbianchi- 
teli un  momento  all’acqua  bollente?  scolateli» 
fateli  cuocere  in  un  bianco  , come  le  coste  di 
bieta  . Nel  momento  di  servire  scolateli  bene  , 
poneteli  in  una  Salsa  bianca  come  V altra  , c 
serviteli  nella  stessa  maniera  . 

Fusti  diversi  fritti . 

Quando  i fusti  saranno  cotti  come  sopra  » 
scolateli  bene  , e fateli  friggere  esattamente 
come  i Gobbi  ? o nell’  una  » o nell’  altra  ma- 
niera . Vedeteli  pag.  ipi. 

Prendete  soltanto  le  foglie  della  lattuga 
cappuccina  , lavatele  , e allessatele  a tutta  cot- 
tura nell*  acqua  bollente  ; indi  passatele  alla 
fresca,  scolatele,  spremetele  assai  forte,  tri- 
tatele assai  fine»  mettetele  in  una  picciola  caz- 
zarla , con  un  buon  pezzo  di  butirro  , sale, 
pepe  schiacciato  , e noce  moscata  , passatele  be- 
ne sul  fuoco  , fatele  rosolare  come  i spinaci  ; 
Indi  sbruffateci  un  pizzico  di  farina  , bagnate 
con  un  poco  di  brodo  di  magro  ; fate  bollire 
ancora  qualche  minuto  , e quindi  raffreddare  • 
Finite  il  Gatto  come  quello  di  Spiuaci  pag>  ipi., 
e servitelo  nello  stesso  modo  . 

Gatto  d ’ Indivia  . 

Questo  si  appresta  , e si  serve  esattamente 
nello  stesso  modo  , che  quello  di  lattuga  , colla 
sola  differenza  , che  bisogna  fare  rosolare  un 
poco  più  1*  indivia  , prima  di  sbruffarci  la  fari- 
na , e bagnarla  ♦ 
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Selleri  frìtti . 

Prendete  il  cuore  piu  tenero  , e bianco 
de*  Selleri  , tagliateli  lunghi  cinque  dita  tra- 
versi , imbianchiteli  un  momento  nell’  acqua 
bollente  * scolateli  , legateli  in  un  mazzetto  , 
spuntateli  da  piedi  tutti  eguali  * fateli  cuocere 
in  un  bianco  come  le  coste  di  bieta , quanto 
restino  coperti  ; quando  saranno  cotti  scioglie- 
teli , spremeteli  ? intingeteli  in  una  pastella  da 
frittura,  e fateli  friggere  di  bel  colore  nel  bu- 
tirro chiarificato  , e serviteli  subito  . 

Selleri  panati. 

Allorché  ì Selleri  saranno  cotti  in  un  bian- 
co , come  i precedenti  » scolateli  , asciugateli  , 
intingeteli  nell’  uovo  sbattuto  , spolverizzateli 
di  mollica  di  pane  grattato  , poneteli  sopra  una 
tortiera  unta  bene  di  butirro  ; nel  momento  di 
servire  , fateli  cuocere  come  i finocchi  pag.  18$., 
c serviteli  subito  • Li  potete  anche  far  friggere 
nel  butirro  di  bel  colore  . 

Cipolle  glassate  . 

Mondate  sei  cipolle  tutte  eguali  , imbian- 
chitele un  momento  all’ acqua  bollente,  sco- 
latele , ponetele  in  una  cazzarola  giusta  alla 
loro  quantità  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  » 
sale  , e pepe  schiacciato  , ponetele  sopra  un 
trepiede , con  fuoco  sotto  , e sopra  , quando 
averanno  preso  un  bei  color  d’  oro  da  una  par- 
te, voltatele  dall’altra  , e fatele  colorire  egual- 
mente , osservando  che  siano  cotte  , allorché 
le  servite  alla  tavola  , aggiustatele  allora  sul 
piatto , ponete  un  filetto  d*  aceto  nella  cazza- 
rola, dove  hanno  cotto,  mescolatelo  col  bu- 
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tirro  , un  tantino  di  mostarda  , fate  scaldare 
senza  bollire  , e versate  sotto  alle  cipolle  . 

Cipolle  allesso  . 

Imbianchite  sei  cipolle  come  le  preceden- 
ti , ponetele  poscia  in  una  picciola  marmitta  , 
con  acqua  bollente  quanto  le  cnopra  , un  buon 
pezzo  di  butirro,  due  garofani  , e sale  a suf- 
ficienza; fatele  cuocere  dolcemente.  Nel  mo- 
mento di  servire  scoiatele  bene  , ponetele  so- 
pra  il  piatto  , aspergetele  con  un  filetto  d’ace- 
to , un  poco  del  butirro  della  loro  cottura  * 
pepe  schiacciato  , e serrile  subito  . 

Carciofi  fritti , 

Mondate  bene  sei  carciofi  , tagliateli  in 
quattro  , o sei  parti  > poneteli  nell’acqua  fresca 
con  un  poco  di  sugo  di  limone  , e saie  : se  sa- 
ranno teneri  lasciateli  così  , e se  saranno  tosti 
levategli  il  pelo  , e imbianchiteli  un  poco  all’ 
acqua  bollente  . Nel  momento  di  servire  sco- 
lateli bene  , infarinateli  , fateli  frigger e di  bel 
colore  nel  butirro  chiarificato  , e serviteli  su- 
bito ; Li  potete  anche  intingere  in  una  pastella 
da  frittura  , e friggerli  egualmente  . 

Fagioli  bianchi  alla  Maitre  cC Hotel . 

Abbiate  de’ Fagioli  bianchi  di  buona  qua- 
lità , cotti  semplicemente  all’acqua  : se  saranno 
freschi  sono  assai  migliori  • Passate  in  una  caz- 
zarola  sopra  il  fuoco  , con  un  pezzo  di  butir- 
ro , petrosemolo  , cipolletta,  e scalogne  * il 
tutto  trito  ; indi  poneteci  quella  quantità  di  fa- 
gioli ben  scolati  all’acqua,  condite  con  sale, 
e pepe  schiacciato  , passate  ancora  un  poco  so- 
pra il  fuoco,  movendo  la  cazzarola  , e servite 
con  un  filetto  cf  aceto  , o sugo  di  limone  . 

Cai - 
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Gatto  di  Luppoli , o Luperi  • 

Capate  le  puntarelle  più  tenere  de*  lupe- 
ri  , lavatele  bene , allessatele  all’acqua  bollen- 
te , scolatele  , passatele  alla  fresca  » spremetele 
bene  , tritatele  assai  fine»  ponetele  in  una  caz- 
zarola con  un  buon  pezzo  di  butirro  , sale  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , passatele  sul 
fuoco  come  li  spinaci , sbruffateci  la  farina  , e 
bagnatele  nello  stesso  modo  : quindi  fatele  raf- 
freddare , poneteci  due  uova  sbattute  , forma- 
tene il  Gattò  , fatelo  cuocere  , e servitelo  esat- 
tamente come  quello  cji  Spinaci , pag,  ipi. 

Gatto  di  Foni  • 

Mondate  i porri,  prendetene  il  più  bian- 
co » tagliateli  in  fette  fine  per  traverso  , lava- 
teli all’  ac>qua  fresca  , spremeteli , ed  asciuga- 
teli, poneteli  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , 
con  un  buon  pezzo  di  butirro  , fateli  rosolare  , 
movendoli  spesso  con  una  cucchiaia  di  legno  , 
quando  saranno  color  d*  oro  , sbruffateci  un 
buon  pizzico  di  farina  , bagnate  con  un  poco 
dì  brodo  di  magro  ; condite  con  sale  , e pepe 
schiacciato  ; fate  bollire  un  quarto  d*  ora  dol- 
cemente , e poscia  raffreddare  . Ungete  bene 
una  picclola  cazzarola  con  butirro  chiarificato,  e 
freddo  , spolverizzatela  di  mollica  di  pane  grat- 
tata : mescolate  uno  » o due  uova  fresche  sbat- 
tute ne  Ili  porri , mescolate  insieme  , versate 
nella  cazzarola  panata  , spolverizzate  anche  so- 
pra di  mollica  di  pane  ; fate  cuocere  ad  un 
forno  temperato  circa  un*  ora  » conoscerete 
quando  é cotto  allorché  sarà  gonfio  , e cre- 
pacciato  ; rivoltatelo  allora  nel  suo  piatto  , e 
servitelo  subito . 

Gat* 
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Gatto  di  Cipolle  . 

Questo  si  appresta  esattamente  come  il 
precedente  , tagliando  le  cipolle  soltanto  in 
filetti  sottili  • 

Gatto  di  Pape  • 

Dopo  che  arerete  mondate  sei  o sette 
Rape,  tagliatele  in  minutissimi  dadini , passa- 
teli in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  , con  un 
buon  pezzo  di  butirro  . Quando  saranno  color 
d’oro  sbruffateci  un  buon  pìzzico  di  farina, 
bagnato  con  un  poco  di  brodo  dimagro  , con- 
dite con  sale,  e pepe  schiacciato  ; fate  bollire 
ancora  dolcemente  un  quarto  d’  ora  , e quindi 
raffreddare  . Imbutirrate  , e spolverizzate  una 
picciola  cazzarola  , come  il  solito  , ponete  nelle 
rape  due  uova  fresche  sbattute  , e za  pochino 
di  zucchero  in  polvere  , mescolate  bene  insie- 
me , versate  nella  cazzarola  panata  , spolveriz- 
zate sopra  con  un  poco  di  mollica  di  pane  , 
fate  cuocere  come  quello  di  porri  > e servite 
nello  stesso  modo  . 

Pasticci  etto  di  Lattuga  . 

Fate  cuocere  delle  Lattughe  come  quelle 
all’Acetosa  pag,  186.,  ma  soltanto  le  foglie  , 
senza  i fusti  , e che  vi  resti  pochissima  Salsa  • 
Dirizzate  un  picciolo  pasticcio  di  pasta  brisè  , 
poneteci  dentro  le  lattughe  , e sopra  un  pezzo 
di  butirro  fresco  , coprite  il  pasticcio  colla  sua 
pasta  , decoratelo  un  poco  esternamente  , do- 
ratelo con  uovo  sbattuto,  fatelo  cuocere  un’ 
ora  ad  un  forno  temperato  , e servitelo  subito  . 

Pasticcio  di  Finocchio . 

Mondate  bene  cinque  Finocchi , spaccateli 
nel  mezzo,  lavateli  » imbianchiteli  all'acqua  bol- 
lili- 
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lente  > asciugateli  , e fateli  esattamente  cuoce- 
re come  le  Lattughe  all’  Acetosa  pag.i%6,  , e 
che  vi  resti  pochissima  Salsa  ; quando  saranno 
freddi  poneteli  nel  picciolo  pasticcio  , con  tutto 
il  condimento  , e sopra  un  pezzo  di  butirro  fre- 
sco , coprite  con  la  solita  pasta  , e finite  , fa-* 
te  cuocere  , e servite  come  f altro  • 

Pasticcio  di  Fusti  diversi . 

Mondate  propriamente  de’  fusti  di  lattu- 
ga , o d’  indivia  , imbianchiteli  all’  acqua  bol- 
lente , fateli  cuocere  in  un  bianco  , come  quelli 
alla  Salsa  bianca  pag.  192.  Fate  una  Salsa  di 
acetosella  , come  per  le  lattughe  pag.  i$6.  , ma 
senza  le  lattughe,  e senza  bagnarla  col  brodo 
di  magro  ; quando  sarà  freddo  1’  uno  , e 1’  al" 
tra  j ponete  nel  fondo  del  pasticcietto  un  poco 
delia  Salsa  suddetta  j aggiustateci  sopra  1 fusti 
ben  scolati  dal  bianco  , coprite  coi  resto  deila 
Salsa  , metteteci  sopra  un  pezzo  di  butirro  fre- 
sco , e finite  il  pasticcietto  come  gli  altri . 

Pasticcietti  di  Luperi , 0 Luppoli . 

Quando  averete  capato  le  puntarelle  dei 
Luperi  , lavatele  , imbianchitele  un  momento 
all*  acqua  bollente  , e spremetele  bene  ; fatele 
cuocere  come  le  Lattughe  all’acetosa  pag. 
quando  saranno  fredde,  e con  pochissima  Salsa , 
ponetele  nel  pasticcietto  > con  sopra  un  pezzo 
di  butirro  , copritelo  , indoratelo  , fatelo  cuo- 
cere , e servitelo  come  sopra  • 

Pasticcietto  di  Sparagi  • 

Tagliate  , e mondate  le  punte  più  tenere 
de’  Sparagi  verdi  , o bianchi  , imbianchitele 
all*  acqua  bollente  , legateli  in  mazzetti , fateli 
cuocere  in  un  bianco  come  le  coste  di  bieta 

^187. 
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fag*  187.  Fate  una  Salsa  di  acetosella  come  quel- 
la delle  Lattughe  ; quando  sarà  freddo  1*  uno 
e T altra  ; finite  * fate  cuocere  , e servite  il 
pasticcietto  come  quello  de’  Fusti  diversi . 

Pasti c detti  di  Selleri  . 

Questo  si  appresta  esattamente  come  quello 
di  Sparagi  , e sì  serve  nella  stessa  maniera  ; 
bisogna  però  tagliare  i Selleri  corti , lasciarli 
interi , e prendere  soltanto  il  cuore  di  meazo  • 

Pasticcietto  di  Carote  • 

Intagliate  delle  Carote  a guisa  di  grosse 
mandorle  , o prugnoletti  , imbianchitele  un 
momento  all*  acqua  bollente  ; fatele  poscia  quasi 
cuocere  in  un  bianco  , come  le  coste  di  bie- 
ca • Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , petrosemolo  e sca- 
logne trito  , indi  stemperateci  fuori  del  fuoco 
tre  alici  passate  al  setaccio  , poneteci  dentro 
le  carote  ben  scolate  dal  bianco  , condite  con 
un  poco  di  pepe  schiacciato  , passate  ancora 
un  momento  sopra  il  fuoco  , e poscia  fate  raf- 
freddare ; aggiustatele  quindi  nel  pasticcietto 
con  sopra  un  pezzo  di  butirro  fresco  , copri- 
te , fate  cuocere  , e servite  subito  . 

Pasticcietto  di  Raponsoli  * 

Raschiate  * e lavate  i soli  Raponsoli  senza 
le  foglie  , fateli  cuocere  come  le  carote  qui 
sopra , e fateci  il  pasticcietto  nello  stesso  mo- 
do . Se  volete  , potete  aggiungerci  qualche  cuo- 
retto  di  lattuga  cotta  come  quella  all’  Ace- 
tosa . 

Pasticcietto  alla  Certosina . 

Imbianchite  un  momento  all*  acqua  bol- 
lente tutte  le  erbe  , come  sono  descritte  a! 
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Gatto  alla  certosina  pag.  191.  , quindi  spreme- 
tele , dategli  quattro  tagli  grossolanamente, 
e fatele  cuocere  esattamente  come  le  Lattu- 
ghe all’acetosa  pag.  186.  Quando  saranno  fredde 
e con  poca  Salsa  , ponetele  nel  pasticcierò  , 
con  sopra  un  pezzo  di  butirro  fresco  » fate 
cuocere  , e servite  come  il  solito  • 

Pasticci  etto  di  Gobbi . 

Quando  i Gobbi  saranno  cotti  come  quelli 
alla  Salsa  di  butirro  pag.  ipo.  , scolateli , pas- 
sateli in  una  Salsa  come  le  carote  qui  sopra  , e 
finite?  e servite  il  pasticcierò  nella  stessa  ma- 
niera • 

Felpe  alla  Salsa  bianca  • 

Intagliate  le  Rape  a guisa  di  lumache, 
imbianchitele  all’acqua  bollente,  e fatele  po- 
scia cuocere  in  un  bianco  come  le  coste  di 
bieta  pag . 187.  Nel  momento  di  servire  fate 
ima  Salsa  bianca  , come  quella  delle  coste  sud- 
dette poneteci  le  rape  ben  scolate  dal  bian- 
co , fate  dare  un  bollo  , e servite  con  un  piz- 
zico di  capperi  fini  interi , un  pochino  di  mo- 
starda ? ed  un  filetto  di  aceto  , o sugo  di  li- 
mone • 

Pastinache  alla  Salsa  bianca  « 

Tagliate  le  Pastinache  in  mostaccioli  tutti 
eguali  , fatele  cuocere  in  un  bianco  , come  le 
coste  di  bieta  pag.  187.,  e servitele  colla  me- 
desima Salsa  • 

Lattughe  panate  • 

Fate  cuocere  le  Lattughe  , precisamente 
come  quelle  all*  acetosa  pag*  i8tf. , quando  sa- 
ranno fredde  intingetele  piede  per  piede  nell* 
uovo  sbattuto  9 facendogli  tenere  attorno  più 
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Salsa  che  sìa  possibile  , spolverizzate  di  mol- 
lica di  pane  grattata  , ponetele  sopra  una  tor- 
tiera  , o piatto  di  rame  , unto  bene  di  butirro 
fresco  » Nel  momento  di  servire  ponete  sopra 
il  fuoco  , e fate  cuocere  , e colorire  come  i 
finocchi  pag.  188. 

Lattughe  Frìtte  ; 

Allorché  le  Lattughe  saranno  panate  come 
sopra  , le  potete  friggere  di  bel  colore  nel  bu- 
tirro chiarificato  , e servirle  subito  • 

Punte  di  Sparagi  al  butirro  • 

Fate  cuocere  le  punte  di  Sparagi  ben  net- 
tate > con  acqua  , e sale  • Nel  momento  di  ser- 
vire scolatele  bene  , e servitele  con  sopra  una 
Salsa  di  butirro  , come  le  coste  di  bieta 
187. 

Broccoli  all  Erbe  fine  • 

Mondate  le  cimarei] e de*  Broccoli  , alles- 
satele all*  acqua  bollente  condita  di  sale  , e 
scolatele  • Passate  nella  padella  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  d’  olio  * cipolletta  , petrosemolo , 
e una  buona  punta  d’  aglio  , il  tutto  trito  , indi 
stemperateci  fuori  tre  alici  passale  al  setac- 
cio , poneteci  i Broccoli , fateli  soffriggere  so- 
pra il  fuoco  , conditi  con  sale  , e pepe  schiac- 
ciato ; quando  averanno  preso  sapore  , servi- 
teli con  sugo  di  limone  . 

Indivia  al  butirro  • 

Questa  si  appresta  esattamente  come  li 
Spinaci  al  butirro  pag.  18 6.  j ma  bisogna  farla 
rosolare  maggiormente  sopra  il  fuoco  , acciò 
prenda  sapore  « 
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Xaponsoli  alla  Salsa  bianca  . 

Quando  i Kaponsoli  saranno  raschiati  , e 
«otti  con  acqua  , sale , e un  pezzetto  di  bu- 
tirro , scolateli  bene  > metteteli  in  una  Salsa 
bianca, come  quella  delie  coste  di  bieta  /^g.187., 
e serviteli  subito  nella  stessa  maniera  - 

Salsefine  trite  • 

Quando  le  Salsefine  saranno  cotte  in  un 
bianco  , scolatele  5 asciugatele  , intingetele  in 
una  pastella  da  frittura  , fatele  friggere  di  bel 
colore  nei  butirro  chiarificato  , e servitele  su- 
bito « 

Pomi  di  terra  alla  Salsa  bianca  . 

Fate  cuocere  quattro  o cinque  Pomi  di 
terra  sotto  la  cenere  , o allesso  con  acqua  ; 
indi  mondateli  , tagliateli  in  fette  , poneteli 
in  una  Salsa  bianca  , come  quella  di  coste  di 
bieta  , e servite  nello  stesso  modo  • 

Pomi  di  Terra  fritti  . 

Mondate  i Pomi  di  terra  crudi , tagliateli 
poscia  in  fette  fine  , ponetele  nell*  acqua  fre- 
sca . Nel  momento  di  servire  scolatele  .>  infa- 
rinatele , fatele  friggere  di  bel  colore  nel  bu- 
tirro chiarificato  ? e servite  subito . 

Sellcri  alla  Salsa  di  butirro  # 

Fate  cuocere  le  teste  di  Selleri  in  un  bian- 
co , come  le  coste  di  bieta.  Nel  momento  di 
servire  scolatele  bene  , spaccatele  nel  mezzo , 
c servitele  con  sopra  una  Salsa  di  butirro  • 

Finocchi  alT  Acetosa  • 

Mondate  > spaccate  nel  mezzo  \ e imbian- 
chite un  momento  all’  acqua  bollente  quattro 
o cinque  finocchi.  Fate  una  Salsa  di  acetosa 
come  per  le  lattughe  pag.  i3&,  ; poneteci  i fi- 
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nocchi  ben  scolati , condite  con  sale  , e pepe 
schiacciato  ; fate  cuocere  dolcemente  , e ser- 
vite la  Salsa  sotto  , ed  i finocchi  sopra  ben 
aggiustati  . 

Erbe  alla  Certosina. 

Preparate  quest’  erbe  esattamente  come 
per  il  Pasticcietto  pag . 198.  j ma  in  luogo  di 
porle  nel  pasticcietto  , servitele  sopra  il  piat- 
to 5 o in  una  picciola  piatta  . 

Erbe  alla  Certosina  al  butirrq  . 

Allessate  del  tutto  1*  erbe  alla  Certosina  « 
Vedetele  al  Pasticcietto  pag . 198.  ; indi  spre- 
metele bene  forte  , tritatele  assai  fine  , e pas- 
satele sul  fuoco,  e servitele,  come  li  Spinaci 
ai  butirro  pag.  18 6. 

Porri  al  Gratino  . 

Fate  cuocere  quattro  porri  in  un  bianco  , 
come  le  coste  di  bieta  pag . 187.5  dopo  di  a- 
verli  imbianchiti  alP  acqua  bollente  ; indi  sco- 
lateli . Ungete  la  picciola  giatta  , o il  piatto 
che  dovete  servire  di  butirro  fresco  * poueteci 
sopra  qualche  fettina  sottile  di  mollica  di  pa- 
ne , spolverizzate  scpra  con  un  pochino  di  sbrin- 
zo  , e parmigiano  grattato  mescolato  insieme  , 
qualche  pezzettino  di  butirro  fresco  , aggiu- 
stateci sopra  i porri  , spolverizzate  ancora  so- 
pra con  un  tantino  di  sbrinzo  e parmigiano , 
condite  con  un  idea  di  pepe  schiacciato  , co- 
prite il  piatto  , o la  giatta  , ponete  so^ra  un 
picciolo  fuoco,  fategli  prendere  un  bel  grati- 
no, e servite  subito  . 

, Cavoli  al  Gratino  • 

Prendete  un  picciolo  cavolo  Bolognese , 
tagliatelo  in  quattro  parti,  allessatelo  all’ ac- 
qua 
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qua  bollente  , indi  levategli  tutte  le  coste  * for- 
matene quattro  mazzetti , legati  , e ben  spre- 
muti 3 poneteli  in  una  picclola  marmitta  con 
brodo  di  magro  , un  buon  pezzo  di  butirro  , 
una  cipolla  con  due  garofani  , sale  , e pepe 
schiacciato  j fatelo  cuocere  dolcemente*  Quan- 
do sarà  cotto  scolatelo  , scioglietelo  , e aggiu- 
statelo sul  piatto  , o nella  giatta  esattamente 
come  i Porri  al  gratino  , e servitelo  nella  stessa 
maniera  . 

Cipolle  al  Gratino  . 

Queste  si  apprestano  come  i Porri  al  gra- 
tino , e si  aggiustano  sul  piatto  , o giatta  in- 
tere , o tagliate  in  quarti , e si  servono  egual- 
mente • 

luperi  al  butirro  • 

Lavate  , allessate  * spremete  3 e tritate  fine 
le  punte  dell!  Luperi  9 e passatele  sul  fuoco  , 
e servitele  esattamente  come  i Spinaci  al  bu- 
tirro pag,  l8d. 

Erbe  diverse  al  Gratino . 

I Selleri , i Finocchi , le  Rape  , le  Caro- 
te , i Sparagi , i Fusti  diversi  si  preparano  ai 
Gratino  come  i Porri  . I Luperi  5 1*  Indivia , 
la  Lattuga  5 V Erbe  alla  certosina  , cotte  come 
per  mettere  in  Pasticcietto  , ma  in  vece  ag- 
giustate sul  piatto  come  i Porri , e servite  nello 
stesso  modo  » 

Erbe  diverse  in  Cassettóne  di  pam  • 

Intagliate  cinque  o sei  cassettine  di  mol- 
lica di  pane  , fatele  friggere  nel  butirro  chia- 
rificato di  bel  colore  , e vuotatele  subito  . Ve- 
detele nel  Tom . IV.pag.  55.  Nel  momento  di  ser* 
vire  le  potete  riempire  di  Spinaci  al  butirro , 
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di  Lattuga  all*  acetosa  , d’ Indivia  all*  acetosa  , 
d’indivia  al  butirro  , di  Raponsoli  al  butirro, 
di  Erbe  alla  certosina  al  butirro  , di  Luperi 
alF  acetosa  5 e al  butirro  , di  punte  di  Sparagi 
al  butirro  ec.  • . 

Erbe  diverse  in  Cassettina  di  carta . 

Abbiate  una  cassettina  di  carta  fritta  di 
bel  colore  nel  butirro  chiarificato  , Abbiate 
anche  de’  Sederi  , o Finocchi , o Rape  > o Ca- 
rote » o Coste  di  bieta  , o Fusti  diversi  5 o Sal- 
sefine y o grossi  Sparagi  , o Carciofoletti  9 o 
Gobbi , o Raponsoli , o Cipollette  d’  inverno  ; 
il  tutto  cotto  in  un  bianco  come  le  coste  di 
bieta  pag.  187.  Ungete  il  fondo  della  cassettina 
di  butirro  fresco  • Squagliate  in  una  picciola 
cazza rola  un  pezzo  di  butirro  , mescolateci  un 
rosso  d’  uovo  crudo  ed  un  poco  di  pepe  schiac- 
ciato , ungeteci  le  erbe  suddette  ; cioè  i Selle- 
ri  » Carciofoletti , e Finocchi  tagliati  nel  mezzo  » 
le  Rape  tagliate  in  fette  , le  Carote  tagliate  in 
fette  lunghe  quattro  dita  * le  Coste  di  Bieta  , I 
Fusti  diversi  * le  Salsefine,  li  Sparagi  , i Gobbi» 
lunghi  tre  dita  5 i Raponsoli  5 e le  Cipollette 
intere  ; iridi  spolverizzatele  di  mollica  di  pane 
grattato  nel  quale  averete  mescolato  un  pochino' 
di  parmigiano  grattato  , aggiustate  quest’  erbe 
nella  cassettina  , aspergete  sopra  con  butirro 
squagliato  ; fate  prendere  un  bel  color  d’  oro 
al  forno,  e servite  subito. 

Erbe  diverse  Frìtte  . 

Si  possano  friggere  tutte  sorta  <T  erbe 
fusti  > e radiche  : 1*  erbe  dopo  cotte  come  le 
Lattughe  all’acetosa  pag.  i8£. , scolate,  asciu- 
gate , indorate  e panate  ; e le  radiche  > e fu- 
sti 
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8t!  diversi  dopo  cotti  con  acqua  , e sale  , ed 
un  pezzetto  di  butirro  , scolati  » asciugati  , e 
Intinti  in  una  pastella  da  frittura  > il  tutto 
fritto  di  bei  colore  con  butirro  affinato  . 

Pasticci  etto  Vol-o-vant . 

Dirizzate  un  Pasticcierò  come  il  solito  » 
riempitelo  di  dadinì  di  mollica  di  pane  fritti 
nei  butirro  > copritelo  , doratelo  , e fatelo  cuo- 
cere al  forno  di  bel  colore  . Nel  momento  di 
servire  5 scopritelo  » vuotatelo  , e riempitelo  di 
qualunque  sorta  d’  erbe  : come  di  Lattughe 
all’acetosa)  di  Indivia  all’acetosa,  di  Finoc- 
chi all’acetosa  , di  Selleri  * di  Saisefine  » di  Fu- 
sti diversi , di  Pomi  di  terra  , di  Luperi , di 
Erbe  alla  certosina  , di  Gobbi  ; il  tutto  cotto 
alla  cazzatola;  o messo  in  una  Salsa  bianca» 
ricoprite  , e servite  subito  . 

Torta  Vol-o-vant  • 

Tagliate  » e fate  cuocere  una  picdola  Tor- 
ta  j come  é descritta  nel  Tom . IV.  pag . 276.  Nei 
momento  di  servire  riempitela  o di  Spinaci 
ai  butirro  , o di  Lattughe  ad’  acetosa  9 o di 
Erbe  alla  certosina  al  butirro , o di  Luperi  all* 
acetosa  , e al  butirro  , o d*  Indivia  all’  acetosa  » 
e al  butirro  , o di  punte  di  Sparagi  al  butirro  , 
o dì  Finocchi  aif  acetosa  » o di  Carote  rosse 
alla  padeda  ^ o di  Seller!  al  butirro  ; ovvero 
di  tutte  le  erbe  , 0 radiche  > apprestate  alla 
Salsa  bianca  . Vedetele  ai  loro  articoli  partico- 
lari ; ricoprite  la  Torta,  e servite  subito» 
Tartufi  al  Vino  fiosso  dì  Spagna  . 

Mondate  * e lavate  cinque  o sei  buoni  Tar- 
tufi , tagliateli  in  fette  . Squagliate  in  una  pie- 
dola  cazzarola  un  pezzo  di  butirro  con  petro* 
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semolo  , e scalogna  trito,  una  punta  d’aglio, 
quindi  poneteci  i tartufi  , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  5 passateli  sopra  il  fuoco  , 
sbrufftteci  poscia  un  pizzico  di  farina  , ba- 
gnate con  un  bicchiere  di  vino  rosso  di  Spa- 
gna bollente  , fate  bollire  dolcemente  , digras- 
sate , e servite  con  un  pochino  di  sugo  di  li- 
mone * sopra  crostini  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro • 

E*  qui  termina  il  regime  dell*  Erbe  di  ma- 
gro solite  mangiarsi  dal  già  Emo  de  Bernis  : 
Principe  Grande  9 che  per  il  Trattamento  di 
sua  casa  spendeva  circa  centomila  Scudi  1*  an- 
no ; senza  contarvi  tutti  i Pranzi  d7  impegno 
imbanditi  per  conto  della  Corte  di  Francia  in 
occasione  di  passaggio  di  Teste  Coronate  5 o 
di  altri  Personaggi  di  distinta  considerazione. 
Tutte  queste  Erbe  di  magro  si  possono  anche 
servire  per  / irtremì  ne’  giorni  di  magro  • 

Spinaci  all ’ Olio  . 

jintremc  zz  Prendete  de’  Spinaci  che  abbiano 
le  loro  radiehette  attaccate  , nettateli  ? raschia- 
tegli leggiermente  9 e spuntategli  le  dette  ra- 
dichette  , lavateli  bene  , metteteli  in  una  caz- 
zarola  grande  con  mezzo  bicchiere  d’  acqua  ; 
fateli  quasi  cuocere  , e scolateli  poscia  nel  passa 
brodo  . Ponete  in  una  cazzarola  olio  a suffit- 
cenza  e una  punta  d’aglio  , fate  soffriggere  un 
momento  sopra  ìl  fuoco  9 quindi  stemperateci 
tre  alici  passate  al  setaccio  9 metteteci  dentro 
I Spinaci  senza  spremere  , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  ; fateli  cuocere  leggermente 
e alquanto  rosolare  9 aggiungeteci  un  buon 
pizzico  di  passerina  » c serviteli  con  crostini  in- 
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torno  fritti  nell’  olio  di  bel  colore  . Alcuni  vi 
mettono  anche  dei  pignoli . 

Gobbi  all'  olio . 

Jntremè  zz  Quando  i Gobbi  saranno  mezzi 
cotti  all’acqua  , e nettati  j come  sono  descritti 
nel  7om.  IV.  pag.  96.  ; lasciate  le  toglie  nella 
loro  lunghezza  eli  sei  dita  traversi , ovvero  ta- 
gliatele in  pezzi . Passate  in  una  cazzatola  so- 
pra il  fuoco  j con  un  poco  d’  olio  , petrosemo- 
ìo  , cipolletta  , una  punta  d’aglio  , il  tutto  tri- 
to , stemperateci  quindi  fuori  del  fuoco  due 
alici  passate  al  setaccio  , poneteci  dentro  i 
Gobbi  j fateli  soffriggere  sopra  un  picciolo  fuo- 
co , indi  bagnateli  con  mezzo  bicchiere  di  vi- 
no bianco  consumato  un  terzo  , e brodo  di 
magro  quanto  restino  coperti  , condite  con  sa- 
le, e pepe  schiacciato?  coprite  con  un  foglio 
di  carta  , fate  cuocere  con  fuoco  sotto  , e so- 
pra , e consumare  a,  poca  Salsa  . Poco  prima 
di  servire  aggiungeteci  un  buon  pizzico  di  pas- 
serina ? aggiustate  i Gobbi  sopra  il  piatto  , e 
versategli  sopra  la  Salsa  . 

Carciofi  all * olio  » 

Anlremè  zz  Mondate  bene  i Carciofi  , taglia- 
teli nel  mezzo  , imbianchiteli  alf  acqua  bol- 
lente , con  un  poco  di  sugo  di  limone  , e pas- 
sateli alla  fresca  * Passate  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  , con  un  poco  d’ olio  , petrosemo- 
lo  > e cipolletta  trito  , due  spiccili  d’  aglio  pic- 
cati , con  due  garofani  , quindi  bagnate  con 
un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , o altro 
vino  bianco  consumato  per  meta  ? è un  poco 
di  brodo  b’anco  di  magro  , poneteci  dentro  i 
carciofi  ben  scolati,  e asciugati  dall’acqua, 
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che  restino  soltanto  coperti , condite  con  sa- 
le , e pepe  schiacciato , coprite  con  un  foglio 
di  carta  ; fate  cuocere  con  fuoco  sotto  , e so- 
pra > e servite  con  poca  Salsa  , levando  l’aglio  • 

Cavoli  fiori  all * olio  • 

Antnmz  — Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  con  olio  a sufficienza  , due  tartufi  fres- 
chi in  fette  , o secchi  bene  ammollati , petro- 
semolo  , cipolletta  , scalogne , una  punta  d’  a- 
glio  , il  tutto  trito  , quindi  stemperateci  fuori 
del  fuoco  quattro  alici  passate  al  setaccio  , ba- 
gnate , con  un  pochino  di  Culi  di  magro  , se 
lo  avete*  o senza  , condite  con  sale  , pepe  schiac- 
ciato , spremeteci  il  sugo  dì  un  limone  , e ser- 
vite questa  Salsa  sopra  de*  Cavoli  fiori  cotti  con 
acqua  , e sale  , e ben  scolati , e aggiustati  so- 
pra il  piatto . Se  non  vi  saranno  tartufi  nella 
Salsa  aggiungeteci  un  pizzico  di  capperi  fini 
interi . 

Broccoli  alC  olio  • 

/Jntrcmè  zi  Questi  si  apprestano  esattamente 
come  i Cavoli  fiori  > e si  servono  nello  stesso 
modo . 

Piscili  all'  olio  • 

dntremè  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco  , con  olio  a proporzione  , cipolletta  * e 
petrosemolo  trito  , stemperateci  quindi  due  ali- 
ci passate  al  setaccio  , metteteci  de’  Piselli  fini 
teneri  , e freschi  , condite  con  sale  , e pepe 
schiacciato  , fate  cuocere  dolcemente  i Piselli 
nel  loro  proprio  sugo  , movendoli  di  tempo 
in  tempo  , e serviteli  guarniti  di  crostini  fritti 
di  bei  colore  nell*  olio  • Potete  metterci  uni- 
tamente alli  Piselli  qualche  cuoretto  di  lattuga 
cappuccina  • fil‘ 
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Fave  all ’ olio  . 

/ Intrewè  ~ Queste  si  apprestano  come  i Pisel- 
li ; ma  alle  Fave  si  leva  la  prima  , e la  secon- 
da buccia  , e vi  si  aggiunge  qualche  cuoretto 
di  Lattuga  cappuccina  . 

F agioletti  verdi  all ’ olio  . 

/fntremè  zz>  Se  1 Fagioleici  sono  piccioli  lascia- 
teli interi  , e se  sono  grandetti  tagliateli  in  fi- 
letti , allessateli  con  acqua  bollente  , e sale  > e 
scolateli  . Passate  in  una  cazzatola  sopra  il  fuo- 
co , con  olio  quanto  basti  un  poco  di  cipolla 
trita  ; quando  saia  color  d’  oro  , aggiungeteci 
un  pizzico  di  petrosemolo  trito  , e se  volete 
stemperateci  fuori  del  fuoco  due  alici  passate 
al  setaccio:  poneteci  quindi  i fagioletti , con- 
diteli con  sale  , e pepe  schiacciato  ; fateli  stu- 
fare , e insaporire  sopra  il  fuoco  circa  mezza 
ora  , rivoltandoli  di  tempo  in  tempo  , e servi- 
teli asciutti  > con  crostini  all*  intorno  di  pane 
fritti  nell’  olio  . 

Fagiolrtti  verdi  al  Sugo  di  Pomidoro  , 
/intremè  ~ Questi  si  apprestano  esattamente 
come  i precedenti , e solo  variano , che  dopo 
' stufati,  e insaporiti  un  poco,  si  bagnano  con 
uno  , o due  piccioli  ramatoli  di  Sugo  di  Po- 
midoro , come  è descritto  alla  pag.  18 6% , si  la- 
sciano ancora  insaporire  , e consumare  a poca 
Salsa  , e si  servono  con  crostini  fritti  all’  in- 
torno . 

Sparagi  all ’ olio  • 

jàntrcmc  ZZZ,  Fate  una  Salsa  come  quella  de*  Ca- 
voli fiori  pag . 208.  , e servitela  sopra  a degli 
Sparagi  cotti  con  acqua,  e sale  , e bene  sco- 
lati , e aggiustati  sopra  il  piatto  . 
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finocebi  all * olio  • 
rfntrcmè  ~ Mondate  bene  sei  Finocchi  , e ta- 
gliateli nel  mezzo  , imbianchiteli  all*  acqua 
bollente  , e scolateli  - Passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  , con  un  poco  ci’  olio  , cipollet- 
ta , petrosemolo  , qualche  prugnolo  fresco  , 
una  punta  d’aglio,  un  pochino  eli  mentuccia, 
il  tutto  trito  , stemperateci  quindi  due  alici 
passate  al  setaccio,  e bagnate  con  mezzo  bic- 
chiere di  vino  bianco  consumato  per  metà  » 
e un  pochino  di  brodo  di  magro  , o acqua  , 
poneteci  dentro  i finocchi , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  ; fate  cuocere  dolcemente  f 
e consumare  a pochissima  Salsa  , e servite  con 
crostini  all*  intorno  fritti  di  bel  colore  nell’olio. 

Fagioli  bianchi  all' olio* 

zintremè  ZZ  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il 
fuoco,  con  un  poco  d’ olio,  cipolletta,  petro- 
semolo , una  punta  d’  aglio  : il  tutto  trito  , 
stemperateci  quindi  fuori  del  fuoco  tre  alici 
passate  al  setaccio  , poneteci  quella  quantità 
di  Fagioli  bianchi,  che  richiede  la  Salsa  cotti 
all’acqua,  e scolati  * condite  con  sale,  pepe 
schiacciato  , e noce  moscata  , passate  ancora 
un  momento  sopra  il  fuoco , e servite  con  un 
buon  sugo  di  limone,  e crostini  all’intorno  di 
pane  fritti  di  bel  colore  nelf  olio  . Se  sarà  la 
stagione  de*  Fagioli  freschi,  aggiungete  nella 
Salsa  un  pochino  di  Sugo  denso  di  pomidoro; 
ma  allora  non  ci  ponete  il  sugo  di  limone  • 
Vedete  pag,  1 86. 

Zuccbctte  all ’ olio  . 

yfntrewè  = Raschiate  delle  Zucchette  , e taglia- 
tele in  dadini  • Passate  in  una  cazzarola  sopra 

il 


Moderno  % Cap.ll.  211 

Il  fuoco  con  olio  a sufficienza  , cipolletta  , pe- 
trosemolo  , un  poco  (li  basilico  , una  punta  d’a- 
glio , il  tutto  trito  * stemperateci  poscia  fuori 
del  fuoco  tre  alici  passate  al  setaccio  , pone- 
teci le  zuccnette  , condite  con  sale  , e pepe 
schiacciato;  fatele  cuocere  dolcemente,  e ser- 
vitele asciutte  con  crostini  all*  intorno  fritti 
nell*  olio  . 

Tartufi  all"  olio  . 

jdntremè  zz  Mondate  , lavate  , e tagliate  in 
fette  una  libbra  e mezza  di  Tartufi,  poneteli 
in  una  cazzarola  con  un  poco  d*  olio  , sale  » 
e pepe  schiacciato  , passateli  sopra  il  fuoco 
mezzo  quarto  d*  ora  , e serviteli  con  un  buon 
sugo  di  limone  sopra  a fettine  di  mollica  di 
pane  abbrostolite  all’aria  del  fuoco» 

Prugnoli  all"  olio  . 

yintremè  — Nettate  bene  i Prugnoli  , lavateli 
bene  , e scolateli  . Passate  in  una  cazzarola 
sopra  il  fuoco  , con  un  poco  d'  olio  , cipollet- 
ta , e petrosemolo  9 un  pochino  di  mentuccia  , 
una  buona  punta  d*  aglio  , il  tutto  trito  ; indi 
stemperateci  fuori  del  fuoco  due  alici  passale 
al  setaccio  , poneteci  i prugnoli , condite  con 
sale  , pepe  schiacciato  ; fate  bollire  a fuoco  al- 
legro , e consumare  tutta  la  loro  acqua  , ba- 
gnateli allora  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  , consumato  per  metà  > un  poco  di  Culi 
di  magro  se  lo  avete  » o niente  ; fate  bollire  > 
e servire  con  pochissima  Salsa  , e crostini  ali* 
intorno  fritti  di  bel  colore  nell’  olio  . 

Ce  ci  all"  olio  » 

sfntremè  = Prendete  de*  Ceci  di  buona  qualità, 
nettateli  9 poneteli  la  sera  per  Sa  mattina  in 

0 z una 


3!  2 j4pìc\0 

una  terrina  , con  un  poco  df  sale  , ec!  un  poco 
d’  olio  , maneggiateli  un  poco  , e quindi  met- 
teteci dell’  acqua  tiepida  , nella  quale  averete 
cotto  degli  spinaci . La  mattina  scolateli  , po- 
neteli in  una  picciola  marmitta , con  altra  ac- 
qua tiepida  de’  spinaci  ; fateli  cuocere  dolce- 
mente , con  un  pochino  d’  olio  , due  spicchi 
(faglio,  ed  una  rametta  di  rosmarino  * Quan- 
do saranno  cotti:  passate  in  una  cazzarola  so- 
pra il  fuoco  , con  olio  , petrosenvdo  , e sca- 
. logne  trito,  stemperateci  poscia  due  alici  pas- 
sate al  setaccio  , scoiate  i ceci , poneteli  nella 
Salsa  > condite  con  pepe  schiacciato  , e sale  se 
bisogna  , moveteli  bene  sopra  il  fuoco  , ba- 
gnandoli con  un  pochino  del  loro  brodo  , e ser- 
viteli con  un  filetto  d*  aceto  , ed  un  tantino  di 
mostarda  , che  siano  ben  legati  . 

Lenticchie  all'  olio  • 

> Intremè  m Abbiate  delle  Lenticchie  cotte  all’ 
acqua.  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  poco  d'olio,  petrosemolo  , cipolletta  , 
scalogna  , lina  punta  cT  ag  io  , il  tutto  trito  , 
stemperateci  quindi  ftrorì  del  fuoco  due  alici 
passate  al  setaccio,  metteteci  le  lenticchie  ben 
scolate  , condite  con  sale  , e pepe  Schiacciato  t 
passate  ancora  un  poco  sopra  il  fuoco  , e ser- 
vite con  un  filetto  d’ aceto  , e crostini  fritti 
all  intorno  . 

Zucchette  al  Sugo  di  Pomidoro  • 
jdntremè  zz  Queste  .si  apprestano  come  quelle 
ali’  olio  , aggiungendoci  dì  più  un  poco  di  Sugo 
di  Pomidoro  di  magro pag, 
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Cavoli  all ' olio  • 

j4ntrenè  ZZI  Levate  le  coste  piu  grosse  ad  un 
Cavolo  Bolognese  , allessatelo  all’acqua  bollen- 
te » {lassatelo  alla  fresca  , spremetelo  bene  , e 
tagliatelo  grossolanamente  . Passate  sopra  il 
fuòco  in  una  cnzzarola  , o stufarola  , con  olio 
a sufficienza,  due  spicchi  d’aglio,  e petrose- 
molo  trito  , quindi  stemperateci  due  alici  , po- 
neteci i cavoli  , condite  con  sale  , e pepe  schiac- 
ciato , due  garofani , fate  cuocere  dolcemen- 
te , aggiungeteci  un  bicchiere  di  vino  consuma- 
to per  metà  , e poscia  un  poco  di  Sugo  di  Po- 
midoro , se  sarà  la  stagione,  e servite  con  un 
pizzico  di  finocchio  secco  , senza  quasi  niente 
Salsa  , e con  crostini  fritti  all*  intorno  « 

Radiche  all ’ olio  . 

/Intrmè  = Le  pastinache  , e radiche  di  cicoria 
si  apprestano  nello  stesso  modo  , onde  parlerò 
soltanto  delle  prime  . Mondate  bene  le  pasti- 
nache , tagliatele  in  pezzi  , con  un  pochino 
delle  loro  foglie  , lavatele  , allessatele  per  me- 
tà , e spremetele  ; fatele  cuocere  come  i cavoli 
all*  olio  , e servitele  con  un  buon  pizzico  di  pas- 
sarina  , senza  quasi  niente  Salsa  . 

Marignani  all " olio  . 

tJntremè  zz  Mondate  , e tagliate  in  dadini  de* 
piccioli  Marignani  bianchi , e conditeli  in  una 
terrina  , con  un  poco  di  sale  . Passate  in  una 
cazzarola  sopra  il  fuoco,  con  olio  a sufficien- 
za » un  poco  d*  aglio  , petrosemolo  , e mentuc- 
cia , il  tutto  trito  , stemperateci  poscia  fuori 
del  fuoco  due  alici  passate  al  setaccio  ; Indi 
metteteci  i marignani  spremuti  assai  forte  , con- 
dite con  sale  se  bisogna  , e pepe  schiacciato  ; 
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fate  soffriggere  sopra  un  fuoco  allegro  , e ba- 
gnateli con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco» 
consumato  due  terzi  . Quando  saranno  quasi 
cotti  aggiungeteci  un  poco  di  Sugo  di  Pomi- 
doro ; fate  finire  di  cuocere  , e servite  con 
poca  Salsa  » e crostini  all'intorno  fritti  nell* 
olio  • 

Carciofi  all'  olio  • 

jintremb  ZZZ  Mondate  i Carciofi  » tagliateli  in 
quarti  , levategli  il  pelo  , se  ne  avessero  , non 
li  allessate  , e fateli  cuocere  come  li  Cavoli  , 
ma  senza  sugo  di  pomidoro  , e serviteli  senza 
Salsa  j e senza  finocchio  . 

Zuppa,  di  Visciole  fresche  . 

Prendete  la  quantità  di  Visciole  mara- 
sche f o papali  > che  avete  di  bisogno  per  la 
zuppa  , levategli  1*  osso  , ed  il  pedicolo  ; fatele 
bollire  con  vino  rosso  buono  , zucchero  a pro- 
porzione , una  scorza  di  limone,  uno  spicchio 
di  cannella  , un  po  o di  vaimglia  , ed  acqua  ; 
schiumatele  bene  . Quando  le  visciole  saranno 
cotte  , scolate  il  loro  bagno  ; mettete  in  una 
Ciotta  , o Terrina  delle  tette  , o grosse  di  pane 
glassate  al  forno  di  zucchero  ; fate  stringere 
al  suo  punto  il  bagno  , se  non  lo  fosse  abba- 
stanza i levate  alle  visciole  la  cannella  » la  vai- 
niglia  , il  limone  , ponetele  nello  Sciroppo  ; 
fate  bollire  un  m >mento  , e versate  sopra  le 
croste  di  pane  , e servite  subito  . Alcuni  in 
luogo  del  pane  mettono  delli  biscottini  alla 
Miller  • 

Zuppa  di  Pere  ri  Sugo  di  Forni  doro • 
jdntremè  = Abbiate  un  sugo  di  pomidoro  » come 
è descritto  alla  Pag.  186.  Abbiate  anche  delle 
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pera  riccarcJe  » mondatele  , e tagliatele  a spic- 
chi . Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzarola  , 
© stufa rola  » con  un  poco  d’  olio,  tre  spicchi 
d’adio  e petrosemolo  trito,  stemperateci  po- 
scia fuori  del  fuoco  due  alici  passate  al  setac- 
cio , metteteci  le  pera  * fatele  soffriggere  un 
poco  movendole  spesso  , condite  con  sale  , e 
pepe  schiacciato  , bagnate  quindi  col  sugo  di 
pomidoro  la  quantità  secondo  le  pera  ; fate  cuo* 
cere  dolcemente  . Poco  prima  di  servire  ab- 
brostolite  delle  fette  di  mollica  di  pane  > po^ 
itetele  sopra  il  piatto  , versateci  sopra  le  pera 
con  tutta  la  Salsa,  aggiustatele  bene,  coprite 
il  piatto  , fate  stufare  sopra  la  cenere  calda  , 
e servite  . Alcuni  aggiungono  un  poco  di  zuc- 
chero nella  Salsa  . Il  sugo  di  pomidoro  . Ve* 
detelo  alla  pag • 186. 

Zappetta  di  Prugnoli . 

ydntremè  = Mondate  , e lavate  bene  i Prugno- 
li , asciugateli  • Passate  in  una  cazzarola  sopra 
il  fuoco  con  un  poco  d*  olio  , petrosemolo  * 
cipolletta  » una  punta  d’ aglio  , un  pochino  di 
mentuccia  , il  tutto  trito  , stemperateci  quindi 
fuori  del  fuoco  due  alici  passate  al  setaccio  , 
poneteci  i prugnoli , condite  con  sale  * e pepe 
schiacciato  , fate  cuocere  a fuoco  allegro  » e 
consumare  tutta  1’  acqua  , bagnate  allora  eoa 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  consumato  un 
terzo  , e un  poco  di  Culi  se  lo  avete  , o bro- 
do di  magro  . Fate  finire  di  cuocere  , e ser- 
vite con  un  poco  di  sugo  di  limone  , sopra 
a delle  fettine  di  mollica  di  pane  abbrostolito . 
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Zuppata  di  Tartufi . 

/ntrrmè  zi  Quando  acerete  mondati,  lavati, 
e tagliala  m ferie  i Tartufi  , fateli  cuo  ere  , 
e serviceli  esattamente  come  i piognoli  . ma 
senza  mentuccia  , e metterci  il  \ ino  poc  dopo 
che  averanno  solfi  ilio  coll*  erbe  fine  , l ofio  , 
e 1’  alici  * 

Zappetta  di  Funghi . 

ytntrcmè  zz  Mondate  , tagliate  , e lavate  i Fun- 
ghi , che  siano  di  qualità  sinceri  , e fateli  cuo- 
cere , e serviteli  come  i prugnoli , aggiungen- 
doci soltanto  un  poco  di  sugo  di  pomidoro  in 
luogo  del  Culi  di  magro  . 

Zuppata  di  Viscide  , 

/intremè  — Abbiate  delle  Visciole  marasche  , 
tagliategli  le  code  corte  poco  piu  di  un  dito 
traverso  , e fategli  un  taglio  al  di  sotto  per 
levargli  fi  osso  , ponetele  in  una  cazzarola  con 
un  bicchiere  di  vino  rosso  , uno  stecco  di  can- 
nella , e un  buon  pezzo  di  zucchero  in  pane , 
o chiarito  a sciroppo  ; fate  cuocere  , e consu- 
mare a poca  Salsa  , e che  sia  dolce  una  cosa 
giusta  . Levata  allora  la  cannella  ; abbiate  un 
piatto  con  fettine  di  mollica  di  pane  abbro- 
stolite  , aggiustateci  sopra  le  Visciole  una  alla 
volta  colle  code  in  aria  , e versateci  sopra  la 
Salsa  ; fate  raffreddare  ? e servite  • 

Pomi  di  Terra  al  butirro  • 

Àntremè  ~ Mondate  , tagliate  in  dadini  . e 
lavate  due  libbre  di  Pomi  di  terra  • Passate 
in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  con  un  buon 
pezzo  di  butirro  , un  poco  di  cipolla  trita  , 
quando  sarà  cotta  senza  prendere  colore  , met- 
teteci i pomi  di  terra  ben  scolati,  un  maz- 
ze!- 
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zetto  d’erbe  diverse,  sale,  pepe  schiacciato; 
fate  soffriggere  un  poco  sopra  il  fuoco  ; quindi 
bagnate  con  acqua  bollente  , quanto  re  tino 
coperti  , e fate  bollire  a fuoco  allegro  ; allor- 
ché saranno  quasi  cotti  , e consumata  due  terzi 
e più  dell’acqua  , aggiungeteci  un  picciolo  ra- 
matolo , 0 due  di  sugo  di  pomidoro  di  ma- 
gro , e fate  bollire  ancora  un  poco  dolcemen- 
te . Nel  momento  di  servire  levate  il  mazzet- 
to , e legateli  ben  bollenti  con  un  buon  pu- 
gno di  parmigiano  grattato  , e servite  con  ero* 
stini  all’  intorno  fritti  nel  butirro  . Se  sono  di 
grasso  metteteci  una  fetta  di  prosciutto  unita- 
mente alla  cipolla  trita  , e bagnate  con  brodo 
bianco  di  grasso  in  luogo  di  acqua  • 

Pomi  di  Terra  all ’ olio  . 

Jntremè  ZZ  Quando  la  cipolla  trita  sarà  cotta 
come  sopra  con  olio  in  vece  di  butirro  , ag- 
giungeteci un  pizzico  di  petrosemolo  trito  » e 
stemperateci  fuori  del  fuoco  due  alici  passate 
al  setaccio  ; indi  metteteci  i Pomi  di  terra  ta- 
gliati e lavati  come  i precedenti  > condite  con 
sale  , e pepe  schiacciato  ; fate  soffriggere  un 
poco  sopra  il  fuoco  , bagnate  poscia  con  ac- 
qua bollente  ; fate  bollire  a fuoco  allegro  , e 
consumare  quasi  tutta  1*  acqua  , aggiungeteci 
allora  il  sugo  di  pomidoro  di  magro  , fate  an- 
cora bollire  un  poco  dolcemente  , e servite 
con  poca  Salsa  , e crostini  all*  intorno  fritti 
nell*  olio . 

Anche  moltissime  di  quest’  altre  Erbe  era 
Io  solito  di  servire  al  già  mio  degnissimo  pa- 
drone 1’  Emo  Card,  de  Bernis  • 
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CAPITOLO  TERZO. 

Della  Pasticcieria  di  magro  , diversi  altri 
Piatti  di  magro  , e de’  Pesci  salati , 
e sfumati . 

Della  Pasticcieria  di  magro . 

(Questa  Pasticcieria  comprenderà  indifferen- 
temente quella  apprestata  all’  olio  , e quella 
apprestata  al  butirro  , trattandosi  specialmente 
di  Pasticci , Torte  , e Pasticcietti  di  pesce  , e 
finalmente  tutta  quella  , che  trovasi  mancante 
nel  Tom . IV.  Cap.  IV.  In  quanto  alle  Croccanti  : 
ne*  giorni  di  vigilia  si  potranno  fare  di  pasta 
croccante  , o di  mandorle  , e gli  altri  giorni 
di  pasta  alla  condé  • Benché  abbia  detto  altra 
volta  , che  questo  genere  di  pasticcieria  di- 
pende totalmente  dai  genio  , e sapere  di  chi 
lavora  ; nulJadimeno  dirò  qualche  cosa  di  quelle 
Croccanti  le  più  triviali , che  potrà  servire  per 
quei  Cittadini  , che  volessero  farle  eseguire 
per  servirle  sulle  loro  mense  • Riguardo  a Pa- 
sticci y.  Torte , e Pasticcietti  di  pesce  ai  bu- 
tirro : questi  si  apprestano  con  pasta  brisé  , 
e sfoglia  ; circa  gli  altri  all’olio  , ecco  le  soie 
paste  che  noi  abbiamo  in  uso  . 

Pasta.  Brìsè  all ’ olio  • 

Ponete  sopra  la  tavola  della  pasticcieria 
tre  libbre  di  farina  , fateci  un  buco  nel  mezzo, 
metteteci  un  poco  di  sale  , e un  poco  d’olio  , sei 
bianchi  d*  uova  „ impastate  con  vino  bianca , e 
formatene  una  pasta  soda  > e maneggevole  . 

* Que- 
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Questa  vi  serverà  per  Pasticci  caldi  , e rifreddi  ; 
ma  per  quest’ulrimi  la  pasta  deve  essere  più  so- 
da . Prima  di  servivene  fatela  riposar*  qualche 
tempo  involta  in  un  pannolino  . Alcuni  la  fanno 
con  metà  vino  , e metà  acqua  , che  fanno  scal- 
dare insieme  , e senza  bianchi  d*  uova  , o con 
sola  acqua  calda  , olio  , e sale  . 

Tasta  Brìsè  fina  all * olio  . 

Mettete  una  libbra  di  farina  sulla  tavola 
della  Pasticcieria  , fateci  un  buco  nel  mezzo  , 
poneteci  un  poco  di  sale  , un  poco  d*  olio  fi- 
no , due  bianchi  d*  uovo  sbattuti  in  fiocca  , ed 
un  poco  di  vino  bianco  ; formatene  una  pasta 
alquanto  tenera  . Questa  vi  servirà  per  Tor- 
te , e Pasticcietti  di  pesce  di  ogni  specie  • 

Pasta  sfoglia  alT  olio  • 

Fate  un  buco  nel  mezzo  alla  farina  come 
sopra  , poneteci  un  poco  di  sale  , ed  impastate 
con  acqua  tiepida  , formatene  una  pasta  alquanto 
molle  , e fatela  poscia  raffreddare  come  sopra  , 
e un  pochino  lievitare  ; quindi  tagliatela  in 
pezzi  grossi  , e rotondi  secondo  la  Torta  , o 
Pasticci  che  volete  fare  , stendeteli  collo  sten- 
darello  , e poscia  colle  mani  più  sottili  che 
sia  possibile  a guisa  di  un  velo  ♦ Queste  sfoglie 
si  mettono  una  sopra  all’altra  con  olio  tra- 
mezzo , come  si  dirà  qui  appresso  • 

Pasta  frolla  all ’ olio  .. 

Questa  si  appresta  come  quella  al  butir- 
ro . Vedetela  nella  Tom.  IV.  pag.  247.  , colla 
sola  diversità  che  in  luogo  del  butirro  si  mette 
dell’  olio  fino  > ed  in  quello  de*  rossi  d’  uova 
si  mettono  de*  bianchi  sbattuti  in  fiocca . 
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Pasta  frolla  alle  Mandorle  alF  olio  • 

M escolate  meta  pasta  trulla  come  la  prece- 
dente, e metà  manti  nle  p-sie  ben  fin-,  sbruffate 
con  bianco  d’uovo  , e con  file  fii  zucche  o fino  « 
Pasta  di  Marzapane  dì  M mdorle  dolci. 
Afiorchè  averete  pestale  finissime  una  lib- 
bra di  mandorle  dolci  , asperse  con  bianco, 
d*  uovo  , mescolateci  quattordici  oncie  di  zuc- 
chero in  polvere  bianchissimo  , e bianchi  d* 
uova  sbattuti  in  fiocca  , quauto  bastino  , onde 
formare  una  pasta  tenera  e maneggevole  . 
Questa  pasta  può  servire  a diversi  usi  • 

Pasta  di  Marzapane  dì  Mandorla  amara  . 

Per  questo  Marzapane  , si  mettono  metà 
mandorle  dolci  , e metà  mandorle  amare  , ed 
onde  sedici  zucchero  in  polvere  • Se  il  zuc- 
chero sarà  in  pane  il  Marzapane  verrà  piti 
bianco  , e si  finisce  come  1*  altra  . Si  stenda- 
no queste  Paste  di  Marzapane  con  zucchero 
in  polvere  , e si  fanno  cuocere  in  lastre  di  rame 
sopra  folcii  di  carta  , ad  un  forno  assai  tem- 
perato . Se  ne  fanno  anche  diversi  ripieni  di 
Pasticcieri»  , piccioli  gatto  , mostaccioletti , so- 
pra ostia  bianca  , e coperti  con  gelo  di  zuc- 
chero . 

Tasta  Croccante  , e di  Mandorle  . 

Vedete  queste  paste  nel  Tom . IV.  pag  24?. , 
c 251*  rammento  qui  essendo  esse  di  ma- 
gro • ♦ 

Modo  di  dirizzare  i Pasticci . 

Allorché  la  pasta  brisè  sarà  riposata  , sten- 
detela tonda  , o uovata  , secondo  volete  fare 
il  Pasticcio , e grossa  un  dito  traverso  o piu 
o meno  , alzatela  allora  all*  intorno  a forza 

di 
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di  dita  , andando  sempre  stringendo  , e alzando 
la  pasta , che  formi  come  uno  staccio  da  ma- 
nicotto , lasciandoli  la  circonferenza  del  fondo 
larga  a proporzione  della  grandezza  e altezza 
del  pasticcio  , osservate  che  deve  essere  piu 
largo  nella  circonferenza  da  piedi  e da  capo  » 
che  nel  mezzo  del  corpo  , e che  la  pasta  sia 
tutta  eguale  all*  intorno  , altrirnente  cuocen- 
dosi cede  da  quella  parte  ove  è più  sottile  . 
Quindi  rifilatelo  nella  sommità  , assottig  late 
1’  orla  colle  dita  , e ripiegatelo  alquanto  in 
fuori,  riempitelo,  indoratelo  sul  bordo  o con 
uovo  , o con  acqua  fresca  , coprite  con  una  sfo- 
glia di  pasta  , saldatela  bene  all1  intorno  , ri- 
filatela , pizzicatela  colle  dita  , fategli  un  buco 
nel  mezzo  del  coperchio  , formateci  un  cam- 
mmetto  t decorate  il  Pasticcio  esternamente 
di  fi  ri  di  pasta  , foglie  ec.  , indoratelo  , fatelo 
cuocere  di  bel  colore  , e servitelo  caldo  , o 
rifreddo  , secondo  il  ripieno  . 

De'  Pasticci  caldi  di  Pesce  di  grasso  . 

/latri  zz  Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  un  buon  pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , 
cipolletta  , scalogne  , una  punta  d’aglio  , il  tutto 
trito  , qualche  letta  di  tartufo  fresco  , o pru- 
gnolo. fresco  , o fungo  sincero  , o secchi , se- 
condo la  stagione  , una  fetta  (li  prosciutto  , 
sbruffateci  quindi  un  pochino  di  vino  di  Sciam- 
pagna , fatelo  consumare  del  tutto  j e stem- 
perateci poscia  fuori  del  fuoco  tre  alici  passate 
al  setaccio  • Quando  questo  condimento  sarà 
quasi  freddo  , poneteci  il  pesce  che  volete  ser- 
vire nel  Pasticcio , o in  grosse  fette  , o a roc- 
chi , o in  rulade  , nettato  dalla  pelle  e spine  ; 

e lar- 
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e lardato  di  lardelli  eli  lardo  * conditi  con  sa- 
le, e spezie  fine;  condite  anche  il  pesce  c >n 
sale  , pepe  schiacciato  , e noce  iti  >scata  , ag- 
giustatelo dentro  il  Pasticcio  di  p ista  brisè  con 
tutto  il  condimento  , poneteci  sopra  la  tetta 
di  prosciutto  , mezza  foglia  dt  alloro,  e due 
fette  di  limone  senza  scorza,  coprite  con  fette 
di  lardo  , e l i solita  pasta  ; decoratelo  ester- 
namente , doratelo  > e fatelo  cuocere  al  forno 
di  bel  colore  un  ora  , più  o meno  , secondo 
la  qualità  del  pesce  . Nel  momento  di  servire 
scopritelo  > levate  il  prosciutto  , alloro  , e lar- 
do , digrassatelo  , e metieteci  un  buon  Ragù, 
o un  » buona  Salsa  di  grasso  : un  Ragù  di  frutti 
di  mare  , o una  Salsa  alla  Spagnuola  gli  con- 
viene assai  . Devo  avvertire  che  facendo  il  Pa- 
sticcio di  rulade  di  linguattole  non  gli  si  leva 
la  pelle,  e non  si  lardano,  come  non  larde- 
rete neppure  le  rulade  de’  pesci  piccioli  • 

De  Pasticci  laidi  dì  Pesce  al  butirro  . 
s4ntrè  zz  Fate  un  condimento  come  il  prece- 
dente , ma  senza  prosciutto  , e meno  butirro  ; 
lardate  il  pesce  di  filetti  di  alici  , ponetelo  nel 
condimento  suddetto  , conditelo  con  sale  » pepe 
schiacciato  , e noce  moscata  ; aggiustatelo  nel 
Pasticcio  di  pasta  brisè  con  sopra  mezza  foglia 
di  alloro  , due  fette  di  limone  senza  scorza  « 
e butirro  fresco  a proporzione  , copritelo  , de- 
coratelo , doratelo,  fatelo  cuocere,  e servi- 
telo ben  digrassato  > e levato  V alloro  , e li- 
mone , con  sopra  un  buon  Ragù  > e una  buona 
.Salsa  di  magro  * 


De’ 
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De*  Pasticci  caldi  di  Pesce  all ’ olio  • 

= Apprestate  un  condimento  come  il 
precedente  , ma  tatto  con  olio  sufficiente  per 
nutrire  il  Pasticcio  . Lardate*  il  pesce  di  filetti 
di  alici  , ponetelo  nel  condimento  , conditelo 
con  sale  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  ; 
aggiustatelo  nel  Pasticcio  di  pasta  matta  , con 
sopra  r alloro  , e limone  , coprite  con  la  so- 
lita pasta  , decoratelo  , doratelo  con  bianco 
d’uovo  sbattuto,  con  un  poco  d’acqua  di  zaf- 
ferano ; fatelo  cuocere  più  o mene  secondo  la 
qualità  del  pesce  5 e servitelo  ben  digrassato, 
con  sopra  una  Salsa  , o un  Ragù  di  magro  « 
Variazioni  di  detti  Pasticci  * 

Potete  fare  un  Pasticcio  , riempito  soltanto 
de’  rimasugli  di  pesci  5 de*  brodi , o di  mollica 
di  pane  tagliata  in  dadi  , e fritta  , o grattata  , 
o riso  lavato  , ed  asciugato  , decorarlo  , dorar- 
lo , e farlo  cuocere  di  bel  colore  . Nel  momen- 
to di  servire  scoprirlo  , vuotarlo  bene  , e met- 
terci un  buon  Ragù  di  pesce,  come  dì  Rula- 
dine,  Mele,  tliCnenef,  con  un  Culi  di  gam- 
beri ec.  Se  non  sapete  dirizzare  il  Pasticcio  , 
lo  potete  fare  sopra  una  fortiera  , come  è de- 
scritto nel  Tom . IV,  pag.  a , con  dentro  il  pe- 
sce che  vorrete  . In  ordine  a detti  pesci  , co* 
me  ho  detto  all’Articolo  de’  Pasticci  rifreddi , 
alcuni  dopo  lardati  li  fanno  imbianchire  d’am- 
be le  parti  sopra  il  fuoco  in  una  fortiera  , con 
lardo  rapato  bollente  , o butirro  , o olio  , e 
poi  li  mettono  nel  Pasticcio  col  condimento 
solito  , ma  ciò  si  prattica  soltanto  a fette 
di  pesci  grossi  , e non  a rulade  > o ridaci  ine  di 
pesci  piccioli . V erbe  trite , i tartufi  in  fette  , 
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I prugnoli  , che  si  mettono  nel  condimento 
de’ pesci,  debbano  essere  in  poca  quantità,  e 
poco  passati  sopra  il  fuoco  . Finalmente  biso- 
gna regolarsi  per  le  cotture  de*  Pasticci  se- 
condo la  grossezza  , e qualità  de*  pesci , impe- 
rocché non  vi  è nulla  di  piu  disgradevoìe  , 
quanto  un  Pasticcio  di  pesce  soverchiamente 
cotto  , o poco  cotto  • 

Tasticelo  di  Saccaia. 

dntrè  zzz  Dopo  che  il  Baccalà  sarà  cotto  all’ac- 
quu  senza  bollire  , dividetelo  a scaglie  . Abbiate 
della  pauna  di  latte  fresca  , passatela  al  setacci® 
in  una  cazzarola  , ponetela  sopra  il  fuoco  , con 
un  pezzo  di  butirro  maneggiato  con  un  po- 
chino di  farina  , sale  , pepe  schiacciato  , noce 
moscata  ; fate  spuntare  a bollire  , muovendo 
con  una  cucchiaia  di  legno  . Quando  averà 
bollito  un  poco  poneteci  il  Baccalà  , mesco- 
late , e levate  dal  fuoco  • Abbiate  del  riso 
cotto  con  latte  , un  pezzo  di  butirro  , condito 
con  sale  , pepe  schiacciato  , noce  moscata  , e 
denzo,  come  per  un  Sortii . Dirizzate  una  cassa 
di  Pasticcio  di  pasta  brisè  , d*  una  grandezza 
proporzionata  al  Baccalà  ? e Riso  ; metteteci 
nel  fondo  un  suolo  di  Riso  , e sopra  un  suolo 
di  Baccalà  , con  porzione  della  Salsa  , continua- 
te così  suolo  per  suolo  , finché  il  Pasticcio  sarà 
pieno  , terminando  col  riso  , poneteci  sopra 
de1  pezzetti  di  butirro  fresco  , coprite  il  Pa- 
sticcio con  la  sua  pasta  , guarnitelo  come  gli 
altri?  doratelo,  fatelo  cuocere  di  bel  colore, 
e servitelo  subito  . Se  non  volete  dirizzare  il 
Pasticcio  , formatene  un  Timballo  in  una  caz- 
zarola r 
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Torte  di  Pesce  di  grasso  • 

/fnfrè  m Fate  sudare  in  un’  istante  , quanto 
imbianchischino  , delle  ruladine  , o rocchi  di 
pesce  lardati  di  filetti  di  alici , in  una  cazza- 
rola  sopra  il  fuoco  , con  un  condimento  > co- 
me quello  de’ Pasticci  caldi  di  pesce  di  grasso 
pag.  221.  , condite  con  sale  , pepe  schiacciato  ; 
quindi  stendete  una  sfoglia  di  pasta  sfoglia  , po- 
netela sopra  una  fortiera  , o piatto  di  rame  , 
o di  argento  , stendeteci  sopra  un  dito  di  farsa 
di  Chenef  di  pesce  fatta  al  butirro  . Vedetela 
nel  Tom . V.  pag*  78.  , aggiustateci  sopra  il  pe- 
sce , con  tutto  il  condimento  , e ponete  nei 
vani  qualche  picciola  Chenef  fatta  colla  farsa 
suddetta  , e formata  sopra  la  tavola  della  pa- 
sticcieria  , con  un  poco  di  farina  ; coprite  con 
fette  di  lardo  , due  fette  di  limone  senza  scor- 
za , e mezza  foglia  di  alloro  , bagnate  su  gli 
orli  con  uovo  sbattuto  , coprite  la  Torta  con 
un’  altra  sfoglia  di  pasta  sfoglia  , e finitela , 
doratela  , fatela  cuocere  come  quella  di  grasso 
Tom . IV.  pag.  1 <58.  ; nel  momento  di  servire 
scopritela,  levate  il  lardo  5 limone,  e alloro, 
digrassatela  , ponetela  nel  suo  piatto  , e versa- 
teci una  buona  Salsa  , o un  Ragù  di  grasso  , ri- 
copritela , e servitela  subito  • 

Delle  Torte  dì  Pesce  al  butirro  • ( 

\Antrè  ZS:  Queste  si  apprestano  nello  stesso  mo- 
do > che  quelle  di  grasso  , e solo  variano  , che 
non  si  cuoprono  di  fette  di  lardo  , ma  con  un 
poco  di  butirro  fresco  , e si  servono  con  una 
Salsa  , 0 un  Ragù  di  magro  . 

Del - 
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Delle  Torte  Voi-o-vant  • 

ytntrè  ~ Fate  una  Torta  Vol-o-vaiit  3 come  è 
descritta  nel  Tom.lV.pag*  27 6.;  nel  momento 
di  servire  scopritela  , vuotatela  3 e riempitela 
di  un  Ragù  di  pesce  di  grasso,  o di  m grò  ; 
ovvero  con  una  coda  di  Ragosta  alla  Pulette  , 
alla  Vestale  , al  Verd  pré  ec.  Vedetele  alle 
pag.  105.  e io 6 3 oppure  con  baccalà  apprestato 
alla  Crema  , al  Pere-moene  , alla  Provenzale  , 
ai  Fiore  di  latte,  al  Culi  di  pomidoro  ec.  Ve- 
dete all’  Articolo  del  fiaccala  * 

Delle  Torte  di  Pesce  all 1 olio  . 
slntrè  = Fate  un  condimento  , come  quello 
de’ Pasticci  di  pesci  di  grasso  pag.  221.  ; ma 
con  olio  in  luogo  di  butirro  , e senza  prosciut- 
to , fateci  sudare  un*  istante  il  pesce  quanto 
imbianchisca  , condite  di  sale  , e .pepe  schiac- 
ciato . Abbiate  una  pasta  sfoglia  all’olio  pag.  2 19.; 
stendetene  sopra  una  torciera,  o piatto  di  ra- 
me, o di  argento  unto  di  olio  , una  sfoglia  as- 
sai sottile  * quindi  ungetela  bene  sopra  con  un 
mazzetto  di  penne  bagnato  in  olio  fino  , po- 
nete sopra  un’  altra  sfoglia  , ungete  di  nuovo  , 
e così  continuate  fino  a sette  o otto  sfoglie  ; 
stendete  sopra  all*  ultima  mezzo  dito  di  Farsa 
di  Chenef  di  pesce  fatto  all’  olio  • Vedetela 
alla  pag.  41.  Tom.  IV.  , aggiustateci  sopra  il 
pesce  suddetto  3 ponete  nei  vani  qualche  pic- 
ciola  Chenef  fatta  colla  medesima  Farsa  , e 
formata  sopra  la  tavola  della  pasticcieria  , con 
un  poco  di  farina  , aspergete  ovunque  con 
tutto  il  condimento  del  pesce  , coprite  con  al- 
trettante sfoglie  di  pasta  unte  nella  stessa  ma- 
niera , rifilate  all*  intorno  , ungete  bene  sopra 

con 
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con  olfo  , e dopo  qualche  poco  dorate  con 
bianco  d*  uovo  sbattuto  con  un  poco  d’  acqua 
d 1 z,ì fif  rano  ; fate  cuocere  al  forno  di  bel  co- 
lore . Nel  momento  di  servire  scoprite,  leva- 
te il  limone  , e alloro  , digrassate  bene  , e ver- 
sataci una  buona  Salsa  , o un  Ragù  di  magro. 
I Frutti  di  mare  , i Tartufi  , i Prugnoli  , le 
code  de’  Gamberi  ? i Latti  e Fegati  di  pesce  ec.  ; 
sono  ottimi  da  mettere  in  Ragù  per  queste 
Torte.  Le  Salse  migliori  sono  un  Culi  di  Gam- 

•w 

beri  , di  Pomidoro  * alla  Carpe  ec.  * o una  Salsa 
alla  Spagnuoia  , o Italiana  rossa  , o Asce  ec. 

Torta  di  Baccalà  . 

slntrè  = Questa  si  appresta  con  Baccalà  , e Ri- 
so , come  per  il  Pasticcio  , e solo  varia  perché 
si  fa  sul  piatto  d’argento  , o sulla  tortlera  5 con 
pasta  sfoglia  , e si  serve  sortendo  dal  forno  . 

De  Pasti c detti  di  Peste  al  butirro  . 

Crduvre  zz  Quelli  alla  Mazzarina  ? alia  Bescia- 
mella , alla  Spagnuoia  , alla  Perigord  , alla  Min- 
selle  , alla  Scioesie  * alla  Mariè , alla  Maresclal* 
le  ec.  Si  apprestano  come  quelli  di  grasso  , e 
solo  variano  , che  in  luogo  della  Farsa  di  Che- 
ti >T  di  grasso  s’ impiega  della  Farsa  di  Chenef 
di  magro  , cioè  al  butirro  , ed  in  luogo  de’  fi- 
letti  di  petto  di  pollo  , si  mettono  filetti  di 
pesce  cotto  , come  di  Linguattoie  , di  Scorfa- 
no , di  Cappone  ec.  , e per  i Culi  alla  Be- 
sciamella , e alla  Rena  impiegasi  quelli  di  ma- 
grò  pag.  25.  e 2 6.  Tom.  V.  ; circa  i piccioli  Sai- 
picconi  ; questi  li  potete  fare  come  più  vi  ag- 
grada • Vedeteli  nel  Tom . V.  pag.  78. 

De'  Pasticci  etti  di  Pesci  ' all'  olio  m 
Grduvre  zz  Questi  Pasticcietti  li  potete  fare  » 

P 2 0 con 
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o con  pasta  sfoglia  all’olio  , come  le  Torte, 
o con  pasta  brisè  all*  olio  , ovvero  con  pasta 
croccante  * La  migliore  maniera  di  servirli  é 
scoperta  > cioè  coprite  il  fondo  delle  banchi- 
glie, con  una  delle  paste  di  sopra  accennate  , e 
fatele  cuocere  . Nel  momento  di  servire  riem- 
pitele con  Fagli  ben  fatto  di  Code  , e Culi  di 
Gamberi  , di  Tartufi  , di  Prugnoli , di  Frutti 
di  mare  , di  Fegati  , e Latti  di  pesci  ec.  > o con 
qualche  Salpiccone  ; o Asci  . I Ragù  , e Salpic- 
coni  vedeteli  nel  Tom,  V,Cap,  /.  , e le  diverse 
Asci  nel  Cap,  IV » di  questo  Tomo  . Il  tutto  però 
dev’  essere  con  poca  Salsa  . 

Velie  Torte  , Tartelette  , ed  altra 
Pasti  coieria  d (’  /fntrcmè  . 

Comprende  questo  nome  tutta  quella  Pa- 
sticcieria  , che  si  serve  nel  secondo  servizio  del- 
la menza  , come  Tom . IV ♦ 

pa&* 2 5 3*  ^4r  * v * — 

Torta*  di^  Spinaci , 

'/4 ntremè  = Capate  ^lavate  , ed  allessate  all’ac- 
qua bollente  de’  Spinaci  ; allorché  saranno  ben 
cotti,  scolateli,  fateli  raffreddare  , e spreme- 
teli forte  , pestateli  nel  mortajo  , e passateli  al 
setaccio.  Pestate  ben  fine  nel  mortaio  ott*  on- 
de di  mandorle  dolci  , aspergendole  con  un 
poco  d’  acqua  di  tempo  in  tempo  ; quindi  ag- 
giungeteci zucchero  fino  a proporzione,^  spi- 
naci suddetti , un  poco  di  cannella  mjjgftvere  f 
un  tantino  di  sale  , e tre  bianchijjwova  sbat- 
tuti in  fiocca  ; mescolate  bene  . Sten- 

dete una  sfoglia  di  pasta  di  mandorle  assai  sot- 
tile , mettetela  sopra  il  piatto,  che  dovete  ser- 
vire , stendeteci  sopra  la  composizione,  fateci 

so- 
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sopra  una  gratella  molto  stretta  , con  filetti 
fini  della  medesima  pasta  , bagnando  gli  orli 
con  un  pochino  di  acqua  , o bianco  d’  uovo  , 
riportateci  all’  intorno  una  fittuccina  larga  due 
dita  scarse»  fateci  qualche  lavoro  ; fate  cuoce- 
re di  bel  colore  ad  un  forno  assai  temperato  , 
e servite  spolverizzata  di  zucchero  fino  . Co- 
noscerete quando  è cotta  allorché  gonfierà  , e 
farà  delle  crepaccie  • 

Torta  di  Fravole  . 

Jntremè  = Ponete  un  fondo  sottile  di  pasta  dì 
mando» le  sopra  il  piatto,  che  dovete  servire  , 
fateci  un  bordino  sottile  all*  intorno  , alto  me- 
no di  mezzo  dito  traverso  , e fate  cuocere  di 
bel  colore  ad  un  forno  assai  temperato  • Ta- 
gliate ancora  un  coperchio  colla  medesima  pa- 
sta assai  sottile  , tondo  e grande  , che  posi 
quando  sarà  cotto  sopra  il  bordino  della  Tor- 
ta . Prendete  un  piatto  di  argento  » o di  ra- 
me , pulitegli  bene  la  parte  di  sotto  , fatela 
scaldare*4/  ungetela  , passandoci  sopra  legger- 
mente' un  pezzo  di  cera  bianca  , e pulitela  su— 
bito^ coli1  unv  foglio  di  carta  suga  a più  doppj. 
Ponete  sopra  a questo  fondo  di  piatto  la  sfo- 
glia suddétta  di^p’astà  di  mandorle  , intaglia- 
tela *pVo  p r i a m eh t'e ' ] *él  fà te Ub  c ùo'c ere  ad  un  for- 
no di  bel  colore"  cdm^ilTondo  • "Nel  momento 
di  servire  , riempite  détto  fintelo  con  una  com« 
posizione  di  fravole ,«  còmeVquella  delle  Tar- 
telette . Vedete  nel  Torri*  I V*  pag.  300. , coprite 
col  suo  coperchio  , che  averete  glassato  con 
una  glassa  Reale , e ci  averete  aggiustato  sopra 
delle  fravole  intere  come  alle  Tartelette  . 
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Torta  Gelata  • 

Antremè  zz  Ari  una  Torta  cotta  come  la  pre- 
cedente • Nel  momento  di  servire  la  potete  ri- 
empire di  qualunque  sorta  di  Sorbetto  gelato  , 
e servirla  con  coperchio  , o senza  • 

Torta  di  Vi  setole  . 

Antremè  zz  Preparate  delle  Visciole  come  quel- 
le per  la  Torta  . Vedete  nel  Tom . IV . pag,  288. 
con  le  code  , o senza  , fatele  raffreddare  > e 
nel  momento  di  servire  ponetele  in  una  Torta  , 
come  quella  di  Fravole  , e servitela  col  coper- 
chio 3 o senza  . 

Torta  di  Persiche  » 

Antremè  Z Mondate,  e spaccate  delle  Persiche 
dette  della  Maddalena  , fatele  cuocere  con  un 
poco  di  vino  bianco  , zucchero  , uno  stecco  di 
cannella  , e le  loro  mandorle  pelate  , e spac- 
cate nel  mezzo  . Quando  saranno  cotte  al  suo 
punto  , fatele  raffreddare  , levate  la  cannella  ; 
e nel  momento  di  servire  aggiustatele  sopra 
un  fondo  di  pasta  di  mandorle  , cotto  di  bei 
colore  , con  sopra  ad  ogni  mezza  perisca  la 
la  sua  mezza  mandorla  > e servite  col  coper- 
chio , o senza  • 

Torta  air  Agresto  , 

Antremè  = Vedete  Tartelette  all'  Agresto  nel 
Tom , IV,  pag • 299.  Questa  Torta  si  appresta  e- 
gualmente  , e solo  varia  , che  in  luogo  della 
pasta  frolla  , farete  un  fondo  di  pasta  di  man- 
dorle, lo  farete  cuocere  di  bel  colore,  c nel 
momento  di  servire  ci  metterete  la  composi- 
zione suddetta  , e servitela  coperta  cogli  acini 
di  agresto  inzuccherati  sopra  il  coperchio  • 
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Torta  di  albicocche  • 

/ Intrernè  = Questa  non  varia  , come  tante  al- 
tre , che  per  la  sola  pasta  di  mandorle , e si 
aggiustano  le  albicocche  nella  Torta  , come  le 
Persiche  , e si  serve  o scoperta , o coperta  • 
Torta  di  frutta  diverse . 

/jntremè  ZZ  Potete  fare  delle  Torte,  come  le 
precedenti , con  qualunque  sorta  di  frutta  , o 
In  marmellata  , o in  composta  , e porle  sopra 
un  fondo  di  pasta  di  mandorle  , con  un  picciolo 
bordino  all’  intorno  ben  decorato  r cotto  di  bel 
color  d’ oro , e nel  momento  di  servire  met- 
terci il  ripieno  , e servire  la  Torta  scoperta  . 

Variazione  delle  Torte  • 

Qualunque  sorta  di  Torta  di  Frutta  9 o 
Gelata  , la  potete  servire  con  pasta  croccante  » 
in  luogo  di  quella  di  mandorle  . Potete  anche 
far  cuocere  la  Torta  , con  entro  le  frutta  sci- 
roppate , e fredde  » e fargli  poscia  sopra  una 
gratella  stretta , con  filetti  fini  della  stessa  pa- 
sta , cioè  o di  mandorle,  o croccante  > o frol- 
la all’  olio  , ma  queste  paste  debbano  essere 
stese  assai  sottili . Anche  quella  di  Spinaci  la 
potete  apprestare  con  pasta  croccante»  o frol- 
la ali*  olio  . 

Delie  Tartellette  • 

Sarebbe  qui  veramente  un  ripetere  le 
medesime  cose  > dopo  avere  descritto  questo 
genere  di  pasticcieria  alquanto  diffusamente 
nel  Tom.  IV.  Cap.!V*y  non  variando  una  gran 
parte  di  dette  Tartellette  , che  per  la  pasta  di 
mandorle  , o croccante , le  quali  paste  le  pre- 
ferisco alla  pasta  frolla  alPolio  » benché  quellai 
alle  mandorle  non  vi  sia  tanto  male  ; ciò  non- 
ostante dirò  qualche  cosa  in  generale  • Ter- 
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Tartelette  in  diverse  maniere  • 

Jntremè  =r  Nettate  bene  il  di  fuori  delle  stampe 
da  pasticcietti  , scaldatele  , e ungetele  leggier- 
mente con  un  pezzetto  di  cera  bianca  , che 
subito  ci  passerete  sopra  un  foglio  di  carta 
suga  a più  doppi  , onde  ce  ne  resti  quasi  niente 
attaccata  ; stendete  la  pasta  di  mandorle  grossa 
come  una  moneta  da  un  pavolo  . Vedetela  nel 
Tom . IV,  pag . 2 5 1. , tagliatene  con  un  taglia  paste 
rotondo  , tanti  tondi  grandi  come  la  circon- 
ferenza delle  banchiglie  Jaggiustateceli  sopra  , 
fateli  cuocere  di  un  bel  color  d’oro  ad  un  forno 
assai  temperato  ; quindi  lasciateli  un  pochino 
raffreddare  , e levateli  dalle  stampe  . Potete 
far  cuocere  anche  de’  coperchi  , della  mede- 
sima pasta  , alquanto  traforati , qualora  vogliate 
servire  le  Tartellette  coperte  , come  quelle 
di  Fravole  , all’  Agresto  ec. , ed  ancora  quando 
le  riempite  di  qualunque  marmellata  , gelati- 
na , o composta  di  Frutta  ; ma  per  Sorbetti 
gelati  , Fravole  al  naturale  , cioè  semplice- 
mente  lavate  con  vino  bianco  , scolate  bene , 
e condite  con  zucchero  in  polvere  ; con  pere 
intere  tornite  cotte  e servite  con  porzione  del 
proprio  sciroppo  , debbano  essere  scoperte  • 
Tutte  queste  Tartellette  le  potete  anche  ap- 
prestare, e servire  con  pasta  croccante , o frolla 
di  magro  alle  mandorle  , come  ho  detto  di 
sopra  . 

Pagnottelle  al  Prosciutto  . 

Mettete  cinque  libbre  di  farina  in  una  ter- 
rina grande  , fateci  un  buco  nel  mezzo  , stem- 
perateci la  sera  con  acqua  tiepida  una  pagnotta 
di  lievito  • La  mattina  aggiungeteci  due  libbre 

di 
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di  strutto  buono  , dieci  oncie  di  zucchero  fi- 
no , dieci  uòva  , ed  un*  oncia  di  sale  fino  ; for- 
matene una  pa^ta  , mettetela  sopra  la  tavola 
della  pasticcieria  , e incorporateci  poco  per 
volta  altre  cinque  libbre  di  farina  , sbruffan- 
doci di  tempo  in  tempo  colle  mani  dell*  ac- 
qua tiepida  , finché  la  pasta  sia  ben  formata  , 
e piuttosto  tenera  ; affinatela  bene^  a forza  di 
polzi  : conoscerete  quando  é arrivata  , allor- 
ché si  staccherà  dalle  mani  , e da  sopra  la  ta- 
vola ; mescolateci  allora  una  libbra  , o piu  di 
prosciutto  magro  tagliati  in  minutissimi  dadi- 
ni  ; formatene  quindi  le  pagnottelle  di  una  di- 
screta grandezza  , ponetele  sopra  lastre  , o delle 
di  rame , fatele  lievitare  ad  una  stufa  tempe- 
rata circa  tre  ore  ; indi  indoratele  sopra  con 
uovo  sbattuto  e un  mazzetto  di  penne  , fatele 
cuocere  di  bel  colore  al  forno  , e servitele  calde 
sopra  una  salvietta  . 

Pagnottelle  all ’ Olio . 

Queste  si  apprestano  nella  stessa  manie- 
ra , e solo  variano  , che  si  mettono  due  fo- 
gliette  e mezzo  d*  olio  fino  , in  luogo  dello 
strutto  , niente  uova  , ed  in  vece  del  prosciutto 
una  libbra  > e mezza  di  passerina  . 

Maritozzi  fini  Classati  . 

Formate  esattamente  una  pasta  lievitata 
come  quella  delle  Pagnottelle  ; ma  con  due 
fogliette  e mezzo  di  olio  fino  , dieci  oncie  di 
zucchero  fino  , ed  un’  oncia  e mezza  di  sale 
fino  . Questa  pasta  deve  essere  un  pochino  pii 
tenera  dell’  altra  , e devesi  affinare  a forza  di 
braccie  mandandole  su  e giu  ; quando  si  stac- 
cherà dalle  mani  * e dalla  tavola  sarà  arriva- 
ta. 
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ta  , mescolateci  allora  tre  libbre  tra  pignoli 
e passerina  , e una  libbra  o più  di  candito  ta- 
gliato in  minuti  dadini  . Formatene  quindi  i 
maritozzi  di  quella  grandezza  che  crederete  , 
poneteli  sopra  lastre  , o delle  di  rame  , fateli 
lievitare  ad  una  stufa  temperata  due  ore  o 
più  i secondo  come  sono  grandi , e poscia  cuo- 
cere al  forno  di  bel  colore  - Quando  saranno 
cotti  copriteli  con  una  Glassa  bianca  di  zuc- 
chero alla  Reale  , o alla  Maringa  » fateli  asciu- 
gare ad  un  forno  assai  temperato  , e serviteli 
caldi  sopra  una  salvietta  . 

Maritozzi  Ordinar’]  . 

Questi  si  preparano  precisamente  nello  stes- 
so modo  , e solo  variano  , che  si  mette  sol- 
tanto una  foglietta  d’  olio  , una  libbra  di  pas- 
serina , poco  candito  , e prima  di  cuocerli  s’in- 
dorano sopra  conuovo  > o bianco  d’ uovo  sbat- 
tuto . 

L’  essenziale  , tanto  delle  Pagnottelle  , che 
de'  Maritozzi  è quello  di  sapere  conoscere  la 
stufa  , acciò  non  siano  nè  troppo  , uè  poco  lie- 
vitati ; ma  ciò  si  conosce  assai  facilmente  dal 
gonfiamento  si  delle  une  , che  degli  altri  , dopo 
un  certo  tempo  che  sono  stati  alla  stufa  . 

Stiri  eh  etti  dì  Mandorle  . 

Questi  detti  volgarmente  Ossi  di  Morti  cht 
sì  fanno  in  Perugia  . Prendete  una  libbra  di  zuc- 
chero fino  e asciutto  , dodici  bianchi  d’  uova 
fresche  , una  libbra  di  mandorle  filettate  ed 
asciugate  alla  stufa  , un  poco  d'  olio  zucche- 
roso di  cedrato  , o di  Portogallo  ; unite  li  bian- 
chi d’ uova  al  zucchero  in  un  pozzonetto  da 
credenza,  e sopra  un  Fuoco  leggiero  movete 

seni- 
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pre  con  una  cucchiaia  di  legno  , finche  vedete 
che  stringe  , e si  ammassa  come  una  pasta  , 
uniteci  allora  le  mandorle  , ed  incorporale  che 
sono  j ponete  la  pasta  sopra  la  tavola  della  pa- 
sticcieri spolverizzata  di  zucchero  fino  , e fin- 
che è calda  , formatene  stinchetti  lunghi  mezzo 
palmo  , o ciambellette  o gattoncini  , e tutto 
ciò  che  vi  piacerà  . Ponete  sopra  foglie  di  rame 
con  carta  sotto  , e fate  cuocere  ad  un  forno 
temperatissimo  , come  le  spume  5 e che  siano 
di  bel  colore  • 

Fiori  diversi  « 

sJntremè  ZZ  Intagliate  della  pasta  di  mandorle 
stesa  sottile  come  una  moneta  di  un  pavolo  , 
a guisa  di  qualunque  sorta  di  fiori  colle  loro 
foglie  , fateli  cuocere  sopra  carta  da  scrivere 
ad  un  forno  temperato  ; quindi  coloriteli  al 
naturale  , e serviteli  tramezzati  con  diversa  pa- 
sticcieria  • 

Canestrelle  . 

yintremè  =r  Coprite  di  una  sfoglia  di  pasta  di 
mandorle  ben  sottile  > il  di  fuori  delle  picciole 
stampe  da  pasticcietti  ovate  , profonde  , e ben 
pulite,  come  le  Tartelette  pag.  23 1. , guarnite 
al  di  fuori  con  filetti  assai  fini  di  detta  pasta 
a guisa  di  Canestrelle  ; fatele  cuocere  di  un 
bei  color  pallido  ad  un  forno  molto  tempe- 
rato ; formate  altrettanti  manichini  colla  me- 
desima pasta  tagliata  in  filetti  sottili  e attor- 
cigliati insieme  , e tagliati , e inarcati  a pro- 
porzione delle  Canestrelle  ; fateli  cuocere  al 
forno  sopra  carta  da  scrivere  • Quando  ii  tutto 
sarà  cotto,  alzate  le  Canestrelle  dalle  stampe, 
attaccategli  i manichini  con  un  pochino  di  ca- 
ra- 
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ramello  , coloritele  se  volete  , o glassatele  bian- 
che , o lasciatele  col  loro  colore  naturale  ; ser- 
vitele con  entro  della  picciola  pasticcieria  , o 
confezzioni  diverse  . 

Rosette . 

rfntremè  zzz  Stendete  assai  fina  della  pasta  di 
mandorle  , formatene  delle  picciole  Rosette 
della  maniera  che  vorrete  , fatele  cuocere  , 
glassatele  al  naturale  , e servitele  tramezzate 
con  altra  pasticcieria  . 

Cestini . 

sJntremè  zn  Quando  averete  stesa  assai  sottile 
la  pasta  di  mandorle  , copriteci  il  di  dentro 
delie  stampe  da  pasticcietti  tonde  , e profon- 
de , ben  pulite-,  e unte  leggermente  di  bu- 
tirro , chiarificato  e rifreddo;  fatele  cuocere, 
e levatele  dalle  stampe  ; quindi  coprite  anche 
il  di  fuori  di  dette  stampe  colla  medesima  pa- 
sta , e intagliatela  a guisa  di  Cestini  ; tagliate 
a parte  altrettanti  piccioli  manichi  a guisa  di 
conchiglia  , e tanti  coperchi  a guisa  di  cuppola 
per  quanti  sono  i Cestini  ; fate  cuocere  il  tutto 
di  bel  colore  ; quindi  attaccate  i manichi  d’am- 
be le  parti  con  un  poco  di  caramello  , ponete 
dentro  i Cestini  la  loro  anima  cotta  dentro  le 
stampe  , e nel  momento  di  servire  riempiteli 
di  una  Crema  gelata,  come  quella  della  Torta 
di  fravole  Tom . IV.  pag . 2po. , o altra  ; o di  un 
Sorbetto  gelato  di  frutta  , di  cioccolata  ec. 

Tari  erre  . 

yéntremè  ZZ  Tagliate  un  tondo  di  pasta  di  man- 
dorle grossa  come  uno  scudo  , e grande  co- 
me il  fondo  del  piatto  che  'dovete  servire  , 
tagliate  anche  delle  strisce  della  medesima  pa- 
sta 
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Sta,  ma  assai  pili  sottile  , larghe  un  dito  tra- 
verso ; formate  con  queste  strisce  poste  ritte 
sopra  il  fondo  suddetto  tanti  rabeschi,  fronde  , 
e ornati  > come  un  parterre  di  un  Giardino , 
che  farete  tenere  con  bianco  d’  uovo  sbattuto  • 
contornate  il  tondo  con  una  medesima  striscia  , 
e fate  cuocere  di  un  color  d’  oro  pallido  ad  un 
forno  assai  temperato  » Nel  momento  di  servire 
riempite  detti  ornati  con  diverse  Gelatine  di 
frutta  • 

Tabacchiere . 

slntremè  = Coprite,  ed  ornate  di  pasta  di  man- 
dorle delle  Tabacchiere  quadre  , o rotonde  , 
come  le  avete  , fatele  cuocere  di  bel  colore  , e 
si  di  fuori  con  un  pennellino  , coloritele  con 
diverse  glasse  colorite  , e servitele  con  entro 
diversa  picciola  pasticcieria  , 0 confetture  • 

Vasi . 

dntremè  rz  Questi  si  apprestano  come  i Ce- 
stini, mentre  non  è che  la  stampa,  e il  dise- 
gno , che  ne  forma  la  differenza  . Quando  sa- 
ranno cotti  > e nel  momento  di  servire  li  ri- 
empirete con  una  Crema  gelata  , come  segue  : 
mettete  in  una  cazzarola  tanto  caramello  di 
zucchero  , e tanto  fiore  di  latte  , scaldate. so- 
pra un  picciolo  fuoco  ; quando  sarà  ben  me- 
scolato , aggiungeteci  quattro  rossi  d’uova  fres- 
che , fate  stringere  sopra  il  fuoco  senza  bolli- 
re , finché  le  uova  saranno  incorporate  col  fio- 
re di  latte  , e fate  gelare  in  una  picciola  sor- 
fcettiera  . Li  potete  ancora  riempire  di  qualun- 
que Sorbetto  gelato  • 
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Saliere  • 

jtntremè  ~ Coprite  con  della  pasta  di  mandor- 
le delle  stampe  fatte  a guisa  di  Saliere  , e un- 
te con  un  pochino  di  cera  come  le  Tartel lette 
pag.  231.  Quando  saranno  cotte  di  bel  colore, 
e nel  momento  di  servire  riempitele  di  una 
Marmellata  , o Gelatina  di  frutta  , o di  una 
Crema  gelata  , o Sorbetto  gelato  . 

Mastelli , 

slntremè  ~ Abbiate  della  pasta  di  mandorle 
grossa  come  una  moneta  da  un  pavolo  , taglia- 
tene de’  fondi  tondi  , larghi  poco  più  di  uno 
scudo  , e delle  strisce  alte  tre  dita  3 r fiinte  uti 
pochino  queste  strisce  da  una  sola  parte  , la- 
sciandogli il  sito  da  formare  due  buchi  uno  in- 
contro ali’ altro  3 e che  questi  buchi  soprav- 
vanzino  1’  orlo  del  Mastello  , coliate  con  un 
poco  di  bianco  d*  uovo  queste  strisce  all*  intor- 
no del  fondo  suddetto  , e unite  bene  insieme  i 
lembi  de’  bordi  , decorateli  al  di  fuori  di  pic- 
cioli fioretti  della  stessa  pasta  , ma  colorita  , e 
fateli  cuocere  sopra  a fogli  di  carta  da  scri- 
vere ad  un  forno  assai  temperato , o asciugare 
alla  stufa  • Abbiate  tanti  piccioli  bastoncelli 
della  stessa  pasta  lunghi  quattro  dita  traverso, 
e grossi  a proporzione  de’  buchi  de’  Mastelli , 
fateli  cuocere  egualmente  . Nei  momento  di 
servire  riempite  i Mastelli  dì  ciò  che  vorrete  , 
come  Gelatina , o Composta  di  frutta  , Crema 
gelata  , Sorbetto  gelato  ec.  3 e infilateci  i loro 
bastoncelli  • 

Lavori  diversi  di  pasta  di  Mandorle . 
ntremè  za  Allorché  la  pasta  di  mandorle  sarà 
ben  fatta  , e ben  maneggiata  , e che  si  abbia 

dell’ 
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dell*  immaginazione  , della  diligenza  , e del  di- 
segno , si  possano  fare  tutte  sorta  de’  bei  lavori, 
tanto  per  Guarnizione  , che  per  Antreme  , e 
glassarli  di  diverse  glasse  di  zucchero  , ovvero 
decorarli  con  ornati  della  stessa  pasta  di  varj 
colori  . 

Pasta  dì  Mandorle  a diversi  colori . 
Guarnizioni  iz:  Prima  di  far  cuocere  la  pasta 
di  mandorle  alla  cazzarola  , come  è descritto 
nel  Tom.lV.pag.  251*;  aggiungeteci  quel  colo- 
re , che  più  sarà  di  vostro  genio  : come  per  il 
rosso  un  poco  di  amarante  di  uvetta  lacca  ; per 
il  verde  un  poco  di  verde  dì  spinaci  assoluti  , 
come  è descritto  nel  Tom,  /.  pag<  23.  , per  il 
giallo  fate  asciugare  del  zafferano  a sufficiente 
ali*  aria  del  fuoco  , mettetelo  poscia  in  infu- 
sione in  un  poco  cf  acqua  bollente,  dopo  un’ 
ora  e più  colatela  con  un  pannolino,  e spre- 
mete bene  il  zafferano  , fate  consumare  quest* 
acqua  una  cosa  giusta  , e ponetela  poscia  nella 
pasta  di  mandorle  : per  il  nero  cioccolata  a 
sufficienza  , squagliala  , e bollita  con  un  poco 
d’  acqua  5 e assai  ristretta  ; osservando  di  far 
cuocere  detta  pasta  sopra  un  fuoco  moderato  , 
Acciò  non  bruci  • Vedete  Tom*  IV»  pag»  25**  1<* 
maniera  di  stenderla  . 

Cialdoncini  di  Mandorle . 

/ ntremè  zz  Pestate  nel  mortajo  ben  fine  otto 
onde  di  mandorle  dolci  5 aspergendole  di  tem- 
po in  tempo  con  un  poco  di  bianco  d’  uovo  ; 
quindi  aggiungeteci  ott’  onde  di  zucchero  in 
polvere  , e tre  bianchi  d’ uova , seguitate  a 
pestare  , acciò  il  tutto  si  mescoli  insieme  . Scal- 
date due  0 tre  lastre  di  rame  ben  pulite  , pas- 
sa- 
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sateci  sopra  un  pezzetto  di  cera  bianca  , e su- 
bito un  foglio  di  carta  suga  piegato  a più  dop- 
pi . Quando  saranno  fredde  stendeteci  sopra  col 
coltello  la  pasta  di  mandorle  suddetta  alla  gros- 
sezza di  una  moneta  di  un  pavolo  , e quindi 
stendete  sopra  a detta  pasta  del  bianco  d*  uo- 
vo sbattuto  ili  fiocca  , spolverizzate  bene  sopra 
di  zucchero  in  polvere  5 e seminateci  degli  ana- 
cini  ; fate  cuocere  ad  un  forno  temperato  , e 
di  un  bel  color  d’  oro  ; poscia  tirate  fuori  dal 
forno  , e col  coltello  tagliate  de’  quadretti  lar- 
ghi tre  dita  traversi , abbiate  pronta  una  can- 
na, e a mano  , a mano  avvolgeteli  ben  caldi  a 
detta  canna , e serviteli  sopra  una  salvietta  , o 
per  guarnizione  . 

Cannelli  di  Mandorle . 

sfntremè  = Stendete  sopra  à delle  lastre  la  pa- 
sta di  mandorle  , come  la  precedente  3 ma  sen- 
za metterci  sopra  bianco  d’uovo  , e anaci  ; quan- 
do sarà  cotta , e di  bel  colore  , tagliatela  , av- 
volgetela a guisa  di  Cannelli , e quando  sono 
freddi , e nel  momento  di  servire  riempiteli  di 
una  Marmellata  , o Gelatina  di  frutta,  turando 
uno  de’  buchi  con  rotelline  tagliate  espressa- 
mente  3 quando  tagliate  i Cannelli , e attacca- 
tele con  un  poco  di  caramello  . Servite  sopra 
lina  salvietta  • 

Paste  frolle  Glassate  . 

jintremt  zz  Vedete  paste  frolle  glassale  nel 
Tom»  IV*  pag . 310.  Queste  si  apprestano  nello 
itesso  modo  colla  pasta  frolla  fatta  all’  olio 
semplicemente  , o con  mandorle  • Vedetele  alla 
pag*  zip*  e no» 
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Paste  Frolle  diverse  . 

Anìremè  ZZ  Tutto  ciò  che  si  mescola  alle  pa- 
ste trulle  ratte  al  butirro  , si  può  mescolare 
alle  paste  trulle  fatte  all'olio  . Vedete  le  prime 
nel  Tom  IP.  pag.  509. 

Spume  di  Mandorle  doli  • 

Guarnizioni  ZZ  sbollentate  e pelate  mezza  lib- 
bra di  mau.iorle  dolci  con  sei  di  amare  , pe- 
statele nel  monajo  ben  fine  bagnandole  di  tem- 
po in  tempo  con  un  poco  di  bianco  d'  uova  , 
quando  saranno  ben  peste  » aggiungeteci  due 
libbre  di  zucchero  fino  , e due  bianc  i d’uova 
tresche  sbattuti  in  fiocca  ; seguitate  a pestare 
act  ò il  tutto  si  mescoli  bene  e formi  una  pa- 
$u  maneggevole  e tenera  ; formatene  le  Spu- 
me a gu  sa  di  pallottine  , o coll  i seringa  a log- 
gia >h  c ambtllette  . o serpette  sopra  carta  da 
scrivere  , taiele  cuocere  ad  un  forno  assai  tem- 
perato , che  siano  di  un  color  d’oro  pallido  • 
Spume  di  Mandorle  amare  , 

Guarnizioni  zz  'ippresuitelc  precisamente  nello 
siesso  modo  , e aggiungeteci  un  poco  di  odore 
di  limone  , o di  p •nogalló  ; cioè  strofinate  la 
superfice  di  un  limone  , o arancio  di  porto- 
gallo  con  un  pezzo  di  zucchero  in  pane  , onde 
averne  lo  spirito  , e quindi  rascniate  detto 
zucchero  dentro  la  composizione  delle  man- 
dorle . 

Spume  di  Cioccolata  . 

Guarnizione  zz  dapale  tré  onae  di  buona  cioc- 
colata , mescolatela  con  una  libbra  di  zucchero 
fino  , due  bianchi  d’  uova  fresche  sbattuti  in 
fiocca  ; formatene  una  pasta  maneggievole  come 
Tom*VL  q la 
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la  precedente  , ma  un  pochino  piu  soda  , e for- 
matene le  spume  nella  stessa  maniera  - 

Spume  di  Caffè* 

Guarnizioni  zz  Mescolate  un*  oncia  di  ottimo 
caffè  abbrostolito  , pestato  assai  fino  , e passato 
al  setaccio  , con  una  libbra  di  zucchero  fino  , 
c due  bianchi  d*  uova  fresche  sbattuti  in  fioc- 
ca ; formatene  le  Spume  , e fatele  cuocere  co- 
me sopra  • 

Spume  dì  Pistacchi . 

Guarnizioni  zs  Queste  Spume  sì  fanno  come 
quelle  di  Mandorle  • 

Spume  di  Cannella  * 

Guarnizioni  Impastate  una  libbra  di  zucchero 
fino  con  due  bianchi  d’  uova  fresche  sbattute 
In  fiocca  , aggiungeteci  un*  oncia  di  buona  can- 
nella in  polvere  finissima  ; formatene  una  pa- 
sta maneggievole  . 

Mandorle  alla  Perlina  in  diverse  maniere . 
Guarnizioni  ZZ  Fate  cuocere  una  libbra  di  zuc- 
chero alla  piume  ; indi  metteteci  una  libbra 
di  mandorle  dolci  scelte  , movetele  colla  cuc- 
chiaia sopra  un  fuoco  leggiero  , acciò  il  zuc- 
chero granisca  e si  attacchi  tutto  all’  intorno 
delle  mandorle  . Quando  crocchieranno  sarà  se- 
gno che  sono  cotte  ; levatele  allora  di  sopra 
Il  fuoco  ; copritele  con  un  foglio  di  carta  , e 
fatele  raffreddare  • Si  perlina  nello  stesso  modo 
le  nocchie  o nocciole  , e i pistacchi  mondi  , 
e naturali  . Per  farle  rosse  : subito  che  hanno 
preso  il  zucchero  levatele  di  sopra  il  fuoco, 
crivellatele  , il  zucchero  che  cade  rimettetelo 
nel  pozzonetto  con  tre  onde  di  zucchero  fi- 
no , e un  poco  d’acqua  acciò  si  squagli,  fa- 
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telo  cuocere  a C issé  , aggiungeteci  allora  tanto 
Colore  amaranti  di  uvMta  lacca  , quanto  e ne- 
cessario per  dare  un  bel  colore  al  zucchero  * 
fatalo  ribollire  di  nuovo  e tornare  al  grado 
di  cassé  , metteteci  le  mandorle  , tirate  indietro 
dal  fuoco  , e movetele  bene  rolla  cucchiaia 
finché  saranno  asciutte  , e b^n  granite  . Per 
farle  bianche;  sbollentate  e peate  le  mandor- 
le , asciugatele  alla  stufa  , mettetele  nel  zuc- 
chero cotto  a Casse  , fategli  dare  un  bollo  in- 
sieme ; indi  maneggiatele  colla  cucchiaia  , e fi- 
nitele come  le  prime  . 

Mandorle  Classate  . 

Guarnizioni  zz  Quando  le  mandorle  saranno  pe- 
late e asciugate  alla  stufa  , mettetele  in  una 
glassa  composta  di  zucchero  fino  > bianco  d’uo- 
va  , fiori  di  arancio  , o di  limone  canditi  e tri- 
ti , rotolatele  bene  nella  glassa  , ponetele  so- 
pra un  foglio  di  carta  , e fatele  asciugare  alla 
stufa  • 

Mandorle  Sufflè  • 

Guarnizioni  zz  Bagnate  bene  le  mandorle  pe- 
late e a»ciug  te  con  bianco  d’uovo,  indi  av- 
volgetele cori  zucchero  fino  , e se  non  fossero 
ben  glassate  replicate  una  seconda  volta  , e 
fatele  poscia  asciugare  alla  stufa  . Le  noc- 
chie , ed  i pistacchi  si  possono  apprestare  egual- 
mente . 

M aringhe  f 

Guarnizioni  ZZ  Abbiate  tré  bianchi  d*  uova  fre- 
sche sbattuti  in  fiocca  ; abbiate  anche  una  lib- 
bra di  zucchero  bian  o in  polvere,  versatelo 
a poco  per  volta  ne’  bianchi  d’  uova  suddet- 
ti , movendo  sempre  e aggiungendoci  un  po- 

q a «hi- 


344  ^ pi  do 

chino  d’  olio  essenziale  zuccheroso  di  cedrato 
o eli  limone  . Osservate  che  la  dose  devesi  te- 
nere diritta  allorché  1*  alzate  colla  cucchiaia  3 
formatene  quindi  sopra  carta  fina  le  Maren- 
ghe  tonde  , o bislunghe  , e piu  picciole  della 
metà  di  un’  uovo , con  un  cucchiaio  di  argen- 
to , spolverizzatele  bene  sopra  con  zucchero 
fino  dentro  un  setaccino  di  seta  ; fatele  cuo- 
cere di  un  colore  pallido  sopra  la  tavola  co- 
perte di  1111  forno  da  campagna  ben  chiuso  ac- 
ciò non  svaporino  . Quando  saranno  cotte  di- 
staccatele col  coltello  , vuotatele  un  poco  al 
di  deutro  , riempitele  di  una  viscida  scirop- 
pata , o fravola  cruda  , o pezzetto  di  candi- 
to , o altro  ; unite  due  Maringhe  insieme  a 
foggia  di  un  uovo  , e servite  per  Guarnizione  * 
Maringhe  di  Pistacchi  , 

Guarnizioni  = Queste  si  apprestono  nello  stesso 
modo  , e soie  variano  , che  vi  si  aggiunge  un 
poco  di  pistacchi  mondati  e pesti  , o tagliati 
in  filetti  • 

Croccante  di  pasta  di  Mandorle  . 
ydntremè  ZZ  Ungete  con  butirro  chiarificato  e 
rifreddo  il  di  fuori  di  un  rame  ben  pulito  , 
di  quella  forma  che  volete  fare  la  Croccante  . 
Abbiate  della  pasta  di  mandorle  ben  fatta  . Ve- 
detela nel  Tom.  IV,  pag.  1 51.,  che  sia  maneg- 
gevole , e non  troppo  disseccata  ; stendetela 
alla  grossezza  di  una  moneta  da  un  paolo  , 
tagliatela  secondo  il  disegno  che  volete  fare, 
cioè  a fascie  , foglie,  fioretti  ec. , aggiustate 
tutti  questi  pezzi  sopra  la  stampa  con  disegno 
e simelrìa  , facendo  tenere  gli  uni  cogli  altri 
con  bianco  d’  uovo  , e che  non  formino  che 

un 
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un  solo  pezzo  ; fate  quindi  cuocere  di  un  co* 
lore  d’oro  pallido  ad  un  forno  assai  tempe- 
rato , e poscia  raffreddare  • Per  tirare  poscia 
la  Croccante  dalla  stampa  , ponetela  sopra  un 
fornello  con  sotto  cenere  calda  , allorché  ve- 
dete che  si  distacca  , alzatela  leggermente  ; 
quindi  glassatela  sopra  con  una  glassa  Reale , 
o di  diversi  colori , ovvero  lasciatela  nel  suo 
color  naturale  ; posatela  sopra  un  fondo  della 
medesima  pasta  , cotto  di  bel  colore  , con  sotto 
diversa  sorta  di  pasticcieria  . In  questa  maniera 
potete  fare  qualunque  sorta  di  Canestre  > Va- 
si , Urne  ec. , basta  che  abbiate  le  forme  di 
rame  , che  corrispondino  a sì  fatte  cose  . Colla 
pasta  Croccante  , o alla  Condè  potete  fare  lo 
stesso  . 

Croccante  di  Pasta  Croccante  . 
sfntremè  = Coprite  tutto  il  di  fuori  di  un  rame 
unto  come  sopra  5 di  pasta  Croccante  , o alla 
Condè,  grossa  come  un  paolo.  Vedete  ambe- 
due queste  paste  nel  Tom.lV.pag.  249.  ; indi  col 
coltello  intagliatela  propriamente  , facendogli 
qualche  bel  disegno  ; fatela  cuocere  di  bel  co- 
lore , levatela  dal  rame  come  f altra  , e ser- 
vitela egualmente  . Queste  Croccanti  le  potete 
fare  con  fiori  , fronde  , e filetti  di  pasta  ri- 
portati , e aggiustati  a gratella  , o in  altra  ma- 
niera sopra  il  rame  . Potete  anche  colorire  la 
pasta  Croccante  , mescolandoci  quando  l'im- 
pastate il  colore  che  volete  . Vedete  i diversi 
colori  alla  pasta  di  Mandorle  pag.  244. 

Croccante  di  Mandorle  al  Caramello . 
zintremè  zz  Fate  bollire  in  un  pozzonetto  da 
credenza  una  libbra  di  zucchero  ia  pane  , o 

fio- 
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fioretto  , con  un  poco  di  acqua  • Quando  sarà 
quasi  a!  punto  di  caramello  metteteci  una  lib- 
bra di  mandorle  dolci  pelate  , tagliate  in  fi- 
letti , e asciugate  alla  stufa  , fate  anche  bol- 
lire , e rosolare  alquanto  le  dette  mandorle  • 
quindi  versate  sopra  una  lastra  grande  di  rame 
unta  cor»  un*  idea  di  olio  e spandete  subito 
col  coltello  n forma  rotonda  . e piu  sottile 
che  potete  ; abbiate  pronta  una  cazzarola  pu- 
lita , e unta  al  d tu  ari  come  la  lastra  , po- 
sateci sopra  le  mandorle  , piegate  colle  mani 
all*  intorno  a g lisa  di  un  berretto  ? e fate  raf- 
freddare ; servite  sopra  una  salvietta  , con  can- 
nellini , o diavoloni  * attaccati  ritti  sopra  , e 
all*  intorno  * con  un  poco  dello  stesso  zucche* 
ro  restato  attaccato  nel  pozzonetto  delle  man* 
dorle  . 

Croccanti  dirizzate  • 

sfntremè  ZZ  St  ndet***  delia  pasta  Croccante  * o 
alla  Coiuiè  , alla  grossezza  di  una  moneta  di 
due  paoli  . Abbiate  de*  cartoncini  intagliati  , 
che  formino  qualche  Casino  , o Arco  o Coc- 
chio ec.  , poneteli  sopra  la  pasta  , e con  un 
coltellino  intagliate  la  pasta  su  detti  model- 
li ; fateli  cuocere  di  un  bel  color  d*  oro  sopra 
lastre  di  rame  \ e quindi  sopra  un  fondo  d^  Ila 
stessa  pasta  dirizzateli  , facendoli  tenere  gli 
uni  , cogli  altri  a forza  di  caramello  , e ser- 
vite sopra  di  una  salvietta  . Si  avverta  però 
che  la  pasta  alla  Condè  deve  essere  indorata 
con  uovo  sbattuto  pr  ma  di  farla  cuocere* 

Gerle  . 

yintremè  ZZ  Tagliate  un  tondo  di  pa^ta  alla 
Condè  grande  fecondo  la  circonferenza  del  piat- 
to 
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to  die  dovete  servire  , e grosso  come  due  seti, 
di  , indoratelo , e fatelo  cuocere  di  bel  colo- 
re • Formate  con  della  pasta  Reale  alquanto 
soda  , e magra  una  quantità  di  bastoncelli  colle 
punte  tonde  5 grossi  come  il  dito  mignolo  , e 
lunghi  per  degradazione  ; cioè  uno  piti  lungo 
di  tutti  gli  altri  , e proporzione  alla  grandezza 
del  piatto  ; fateli  cuocere  sopra  lastre  di  rame 
di  un  bel  color  d’  oro  • Quando  saranno  freddi 
dirizzateli  tutti  sopra  il  fondo  suddetto  , con 
un  poco  di  caramello  , che  il  piu  lungo  sìa 
nel  mezzo  , e gli  altri  tutti  all’intorno  per  de- 
gradazione , in  guisa  , che  tutto  il  fondo  sia  co- 
perto , e gli  ultimi  bastoncelli  alti  poco  più  di 
tre  dita  traverse  formino  una  palizzata  • Po- 
tete guarnire  f orlo  del  fondo  , con  delle  pie* 
ciole  spume  di  mandorle  amare  , e servite  »o- 
pra  una  salvietta  . 

Croccante  alla  Flamande  « 

Antrcmè  rz  Quando  averete  tagliate  le  man- 
dorle in  filetti , come  per  la  Croccante  al  ca* 
ramello,  inumiditele  con  acqua  fresca  > e spol- 
verizzatele bene  con  zucchero  fino  , fatele  frig- 
gere nell*  olio  ben  caldo  di  un  color  dorato  , e 
poscia  colatele  nel  passabrodo  , quindi  ponetele 
subito  in  una  cazzarola , e con  una  cucchiaia 
spandetele  alla  grossezza  di  due  scudi  : questo 
non  sarà  che  un  pezzo  : fatene  un’  altro  simi- 
le , o unitelo  al  primo , continuate  così  finché 
averete  formata  la  Croccante  , che  servirete  di 
quell’  altezza  , e,  grandezza  che  vorrete  > sopra 
una  salvietta  , guarnita  tutta  di  sopra  , c all’in- 
torno , con  cannellini  posti  diritti  * 
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Cotture  di  Zucchero  « 

I errarli  delle  cotture  di  zucchero  si  divi* 
dono  in  sei  , che  sono  i seguenti  , in  France- 
se , e in  Italiano  . 

Chiarificazione ; di  Zucchero . 

Ponete  in  una  calda ja  , o pozzonetto  quella 
quantità  di  zin  cherò  fioretto  , che  credete  : per 
©2ni  dieci  libbre  di  zucchero  , mescolata  un 
Locale  di  acqua  comune  , con  un  bianco  d'uovo 
sbattuto  , ponete  tre  terzi  di  quest’  acqua  nel 
zucchero  ; fatelo  bollir*-  sopra  un  fuoco  di  car- 
bone , e schiumatelo  di  tempo  in  tempo  , met- 
tendoci un  poco  per  volta  tutta  1*  acqua  col 
bianco  d*  uovo  che  avete  lasciato  ; finalmente 
dopo  che  lo  averete  ben  schiumato  , e che  lo 
sciroppo  sìa  eriunto  al  grado  di  L’ssè  , cioè  alla 
Lisa  , che  è la  vera  cottura  per  conservarlo  > 
passatelo  al  cappuccio,  o panno  lino  prima  ba- 
gnato , e spremuto  bene  . 

Zucchero  a Lisa  , 0 Lissè  . 

Questo  è il  primo  grado  di  cottura  , che  s! 
dà  al  zucchero  , conoscerete  quando  è g unto 
al  suo  punto,  allorché  prendendolo  coi  dito  di 
mezzo  , e mettendolo  sopra  il  pollice  non  scor- 
rerà , ma  vi  resterà  tondo  come  un  pi<  ciolo 
pisi  ilo  . Questa  cottura  si  divide  in  due  , che 
i Francesi  appellano  il  grande»  ed  il  picciolo 
Lissè  ; ben'  inteso  , che  il  primo  è più  forte 
del  secondo  • 

Zucchero  alla  Terla  a Ptrlè . 

Anche  questa  cottura  si  divide  in  due, 
cioè  in  picciola  ,^-e  grande  perla  . Questa  si  co- 
nosce perfetta  , allorché  prendendo  il  zucche- 
so  col  dito  » e mettendolo  sopra  il  pollice 
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poscia  riaprendo  le  dite  se  ne  forma  un  p c- 
cio’ofilo.  Allorché  questo  filo  si  stende  tanto 
quanto  aprono  le  dita  , chiamasi  questa  cot- 
tura grande  perla  3 e quando  si  stende  meno  , 
pìcciola  perla  • Si  conosce  ancora  qiusta  cot- 
tura quando  il  bollore  forma  varie  specie  di 
perle  rotonde  , e elevate  : ecco  il  secondo 
grado  • 

Zucchero  alla  Penna  , 0 alla  Sufflè  . 

Questa  cottura  è perfetta  quando  im- 
mergendo la  cucchiai  i bucata  nel  zucchero* 
c soffiandoci  a traverso  , vedesi  il  zucchero 
volare  all’  aria  come  foglie  secche  . Se  cola 
non  è ancora  cotto  # Si  puh  egualmente  im- 
mergere una  spatola  di  legno  nel  zucchero  , # 
se  scuotendola  il  zucchero  vola  in  aria  è cot- 
to : questo  è il  terzo  ^rado  . 

Zucchero  alla  Piuma  , 0 Plumè . 

Si  conosce  questa  cottura  , allorché  dopo 
qualche  bollo  dì  più  . che  per  la  cottura  pre- 
cedente , in  cui  soffiando  a traverso  la  cucchia- 
ia bucata  . e scuotendo  la  spatola  di  un  rove- 
scio di  mano,  le  scintille  ; o picciole  palline, 
che  tie  sortono  sono  piu  grosse  , e si  alzano 
pu\  in  alto  • Qjest3  è la  picciola  Piuma  . Quan- 
do però  dopo  di  avere  provato  diverse  volte  , 
queste  palline  appariscono  più  grandi  , e in 
m'gifior  quantità  , in  guisa  , che  sì  tendono 
c m*  legate  le  une  alle  altre  ; ecco  la  grande 
Piuma  « ed  il  quarto  grado  • 

Zucchero  alla  Valla  , 0 Cassò  . 

Baarnrtte  il  dito  nell’acqua  fresca  3 immer- 
getelo nel  zucchero  bollente,  ritiratelo  subito, 
e rimettetelo  nell’  acqua  fresca  ; se  si  rompe 
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e diviene  secco  nell’  acqua  è cotto , ma  se  è 
molle  e si  maneggia  non  lo  è ancora  . Se  te* 
mete  di  scottarvi  il  dito  , fate  la  stessa  espe- 
rienza colla  punta  del  coltello  , o con  un  pic- 
ciolo bastoncello  . Questa  cottura  è il  quinto 
grado  . 

Zucchero  al  Caramello  * 

La  cottura  del  zucchero  al  caramello  e il 
sesto,  ed  ultimo  grado,  che  si  dà  al  zucchero 
che  si  cuoce  . Si  conosce  tale  allorché  metten- 
dolo sotto  il  dente  , non  vi  si  attacca  come 
una  specie  di  gomma  , ma  si  rompe  netto  « 
Qiiando  si  fa  il  zucchero  al  caramello , biso- 
gna avere  attenzione  di  prenderlo  al  suo  pun- 
to di  cottura , imperocché  è a temere  , che 
non  brusci  ; ciò  che  gli  dà  un  sapore  acre  > e 
disgustevole  , da  non  potersi  servire  • 

Se  alcuna  delle  sopraccennate  cotture  pas- 
sa di  un  grado  ad  un’altro,  mediante  razio- 
ne del  fuoco  , un  pochino  di  acqua  lo  farà  ri- 
tornare al  grado  di  prima  . 

Glasse  diverse  alla  tfeale  di  zucchero  . 
Pestate  una  libbra  di  zucchero  in  pane  di 
Olanda  , setacciatelo  assai  fino  , mettetelo  in 
un  piatto  di  argento  , con  due  bianchi  d’ uova 
fresche  , e con  una  cucchiaia  parimente  di  ar- 
gento i macinatelo  sopra  detto  piatto  , metten- 
dovi altro  bianco  d’  uovo  poco  per  volta  , ed 
un  pochino  di  sugo  di  limone  • Osservate  che 
questa  glassa  non  deve  essere  nè  tanto  liquida  f 
nè  tanto  densa  , ma  giusta  da  potersi  stendere 
senza  che  scoli , sopra  qualunque  Gatto  , o al- 
tra Pastlccieria  . Per  farla  rossa  : aggiungeteci 
sufficiente  colore  amarante  di  uvetta  lacca  . 

Per 
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Per  farla  verde  : un  poco  di  verde  di  spinaci 
assoluti#  Vedetelo  ne!  Tom  i pag.  m.  Per  lai  la 
gialla  ; un  poco  di  acqua  d<  zafferano  assai  ca- 
rica , e ristretta  • Vedetela  a Paste  di  mandorle 
a diversi  colon  : mettendo  p^rò  codesti  colo- 
ri , bisogna  metterci  meno  bianchì  d*  uova  , 
acciò  non  riesca  soverchiamente  lìqt  lida  • Per 
farla  nera  : mescolate  mezza  libbra  di  ciocco- 
lata rapata  * con  il  zucchero  >n  polvere  , e ma* 
cinate  con  poco  bian- o d*  uova  sul  principio, 
che  poi  aumeutarete  a misura , che  la  coc- 
colata s’  incorpora  con  il  zucchero  , e torma 
un  perfetto  morato  , aggiungendoci  un  tantino 
di  sugo  d»  limone  . 

Classe  diverse  stia  Mar  erìga  di  zincherò  . 

Stancheggiate  un  poco  , con  una  cucchiaia 
di  argeuto  > una  libbra  di  zucchero  bollente 
cotto  alla  Plnmè  ; quando  i!  zucchero  si  attac- 
cherà alla  cucchiaia  , metteteci  poco  per  volta 
quattro  bianchi  d’  uova  tresche  sbattuti  in  fioc- 
ca v muovendo  sempre  colla  cucchiaia  ; ag- 
giungeteci quindi  un  p chino  dì  sugo  di  I mo- 
ne , e mesco  ate  finche  >ia  quasi  fredda  • Os- 
servate , che  questa  Glassa  dev*  essere  liquida 
ima  cosa  g usta  , onde  poterla  stendere  * aeri- 
la che  scoli  , sopra  a qualunque  soita  di  Pa- 
sticcieri^ . Per  farla  col  ir  ita  : quando  il  zuc- 
chero sarà  (otto  alia  Piume  come  sopra  , met- 
teteci il  colore  che  volete  > fatelo  ribollire  , e 
tornare  di  nuovo  al  suo  grado  di  Piuma  ; ìn- 
di stancheggiatelo  un  poco  con  una  cucchiaia 
di  argento  * mertetec1  poscia  poco  per  volta 
il  bianco  d’  uovo  > e finitela  nella  stessa  ma- 
niera • 

GldS» 
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Classa  di  Cioccolata  • 

Squagliate  mezza  libbra  di  buona  ciocco- 
lata > con  un  bicchiere  d’  acqua  comune  , fa- 
tela bollire  » e consumare  1’  acqua  per  metà  ; 
Indi  versatela  in  una  libbra  di  zucchero  cotto  a 
Tiraggio  ; fate  bollire  insieme  finche  il  zuc- 
chero torna  alla  sua  cottura  di  Tiraggio,  le- 
vatela allora  dal  fuoco  , maneggiatela  colla 
cucchiaia  , aggiungeteci  un  tantino  di  sugo  di 
limone  ; e servitevi  di  tutte  queste  Glasse  alla 
marenga  , allorché  saranno  tiepide  , o fredde  . 

Qualunque  sorta  di  Pastìccieria  glassata , 
bisogna  subito  farla  asciugare  ad  un  forno 
assai  temperato  , e non  alla  stufa  , acciò  i co- 
lori restino  naturali  , ed  il  bianco  candido  ; 
imperocché  alla  stufa  scuriscono , e il  bianco 
diviene  Gialletto  • 

Pangi allo . 

Stemperate  sul  mezzo  giorno  con  un  poco 
di  acqua  tiepida  , una  pagnotta  di  lievito  in  cin- 
que libbre  di  farina  , facendogli  un  buco  nel 
mezzo  • La  sera  formatene  una  pasta  tenera 
come  se  fosse  pane  , aggiungendoci  mezza  fo- 
glietta di  olio  , un’  oncia  di  sale  fino  , e acqua 
tiepida  quanto  basti  ; quindi  mescolateci  dieci 
libbre  di  zibibbo  ben  mondato  , cinque  libbre 
di  mandorle  j due  libbre  di  candito  tagliato  in 
dadi  , ed  un  poco  d’  acqua  di  zafferano  > che 
farete  mettendo  in  infusione  il  zafferano  in  un 
pannolino  legato  , o piommacciolo  dentro  un 
poco  d*  acqua  calda  » Quando  il  tutto  sarà  bene 
incorporato  insieme  , formatene  le  pagnotte  di 
quella  grandezza  che  credete  , ponetele  sopra 
una  tavola , e lasciatele  così  fino  alla  mattina 
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seguente  , coperte  con  una  tovaglia  ; allora 
con  un  mazzetto  di  penne  , ed  un  poco  d’  ac- 
qua di  zafferano  ben  carica,  indoratele  sopra , 
e fatele  cuocere  al  forno  , come  se  fosse  pane . 
Se  sarà  di  grasso,  in  luogo  dell’  olio,,  potete 
metterci  mezza  libbra  di  strutto  , come  si  co- 
stuma in  Venezia;  in  questa  maniera  sarà  assai 
migliore  . 

Altri  Piatti  diversi  di  magro  , e di  grasso  . 


^ intremè  m Fate  bollire  in  una  cazzarola  due 
fogliette  d’  acqua  , con  una  di  vino  bianco  , una 
lametta  di  rosmarino  , e sale  ; dopo  pochi  mi- 
miti levate  il  rosmarino  , e poneteci  mezza 
libbra  di  semolella  , muovendo  col  manico  di 
uno  stenderello  , e quindi  tanta  farina  , quanto 
bisogna  , onde  formare  una  pasta  tenera  , e 
maneggevole  , fatela  cuocere  , e muovetela 
finche  non  si  attaccherà  alle  dita  , osservando 
che  non  sia  grumelosa  ; versatela  allora  sopra 
la  tavola  della  pasticcieria  unta  di  olio  . Quan- 
do sarà  un  poco  raffreddata  , maneggiatela  con 
una  foglietta  e mezza  d’olio  , o due  , metten- 
dovelo  poco  per  volta  ; formatene  quindi  le 
Zeppole  a guisa  di  ciambelle  , di  una  discreta 
grossezza  , e che  i rotoletti  della  pasta  siano 
grossi  nel  mezzo  , e per  declinazione  sottili 
nelle  punte  , incrocicchiate  queste  punte  una 
sopra  ali’  altra  . Poco  prima  di  servire  fatele 
friggere  poche  per  volta  in  una  padella  grande 
con  molto  olio.-  alla  metà  della  cottura  buca- 
tele 
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tele  con  ano  spiedino  , acciù  sorti  fuor?  la  pa- 
sta e eh?  dentro  restino  vuote  . essendo  que- 
sto il  loro  predio  . Servitele  di  bel  colore  » ben 
cal  le  , e ben?  inzuccherate  , asperse  sopra  con 
sciroppo  dì  zucchero  caldo  • Oneste  Zeppole 
apprestandole  la  sera  , fr  ggendole  la  matti- 
na j saranno  metri  io  • Alcuni  in  luogo  dello 
sciroppo  dtzu  cenerò»  vi  mettono  del  mele  di 
Spagna  c lido  • 

Frittelle  di  Riso  , 

A streme  zz  Mondate  , lavate  e fate  cuocere 
cou  acqu  t bollente , e sale»  una  libbra  di  riso* 
muovendolo  spesso  con  una  cucchiaja  di  legno  • 
Quando  sarà  cotto  , e direnato  ernie  una  pasta 
liquida  , fatelo  raffreddare;  mescolateci  quin- 
di un  pochino  di  farina  . e formatene  le  frit- 
telle con  un  picciolo  ram  »jolo  , intingendolo 
prima  nell'  olio  caldo  , fatele  frìggere  di  bel 
colore  , e servitele  spolverizzatele  di  zucchero 
fino  • 

Frittelle  di  Pasta  • 

ylntremè  zz  Prendete  dal  fornaio  un  pane  di 
sei  onc  e di  pasta  crudo  , fatelo  lievitare  due 
o tre  ore,  secondo  la  stagione  , mentre  lievi- 
terà più  presto  l’E  tate  » che  V Inverno , ciù 
ch»“  conoscerete  allorché  sarà  tutto  crepaccia- 
to  . Ponetelo  una  terrina  cinque  libbre  di  fa- 
rina , con  sale  a sufficienza  , stemperateci  il 
lievito  suddetto  con  acqua  tiepida  , maneg- 
giando bene  con  la  mano  pulita  } formatene 
Uni  pasta  alquanto  liquida.  Quando  vedrete  , 
che  si  staccherà  dalla  mano  , saia  segno  » che 
è giunta  al  suo  punto  , poneteci  allora  qualche 
poco  di  passarina  beo  mondata , coprite  la  ter- 
rina 
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rlna  con  nn  pannolino  , e lasciate  così  per  ot- 
to o dieci  ore.  Poco  prima  di  servire  abbiate 
la  padella  al  fuoco  con  olio  ben  caldo  , pren- 
dete colla  mano  bagnata  nell*  acqua  fresca  un 
poco  di  detta  pasta  5 stendetela  rotonda  , e 
sottile  , con  ambe  le  mani  bagnate  come  so- 
pra , a guisa  di  una  frittella  > e mettetela  nella 
padella  ; continuate  così  finche  la  padella  sarà 
piena  ; allorché  saranno  cotte  da  una  parte  , 
voltatele  dall’altra  , e servitele  ben  calde, 
spolverizzate  di  zucchero  fino  . 

Frontaggio  alla  Perla , 

/fntremè  ZZ  Formate  una  specie  di  pastella  da 
frittura  , con  farina  , un  pochino  di  zucchero 
fino,  un’idea  di  sa!ef,  un  pochino  d’olio  fi- 
no 9 e vino  bianco  ; passatela  quindi  per  un 
setaccio  rado  in  una  terrina , osservando  , che 
non  sia  nè  troppo  liquida  3 nè  troppo  soda  > 
ma  che  fili  una  cosa  giusta  ; fatela  lievitare 
due  o tre  ore  , la  terrina  coperta . Nei  mo- 
mento di  servire  abbiate  al  fuoco  una  picciola 
cazzarola  con  olio  o strutto  ben  caldo  , pren- 
dete con  un  ramatolo  porzione  della  pastel- 
la 5 gocciolatela  per  un  passabrodo  , o cucchiaia 
bucata  , dentro  1’  olio  , e formatene  una  frit- 
tella trasparente  , grande  quanto  è larga  la 
cazzarola  » e grossa  come  il  dito  mignolo  . 
Quando  sarà  di  bel  colore  levatela  dall’  olio  , 
e subito  sopra  ad  uno  stenderello  piegatela  a 
guisa  di  cialdone  . Fatte  che  saranno  tutte 
servitele  ben  calde  , spolverizzatele  di  zucchero 
fino  . Alcuni  aggiungono  alla  pastella  uno  , o 
due  bianchi  d’  uova  sbattute  in  fiocca  nel  mo- 
mento di  doverla  friggere  * 


fron. 


*5^  Api  do 

Frontali o all*  Tedesca  • 

Antremè  “ Abbiate  un  terrò  da  Frontagglo 
in  figura  di  fungo  , di  stella  , di  croce  di  mal- 
ta ec. , pulitelo  bene  > intingetelo  nell’  olio  o 
strutto  ben  caldo  , e quindi  »n  una  pastella 
fatta  come  la  precedente,  ponetelo  nella  pa- 
dda , e cazzarola  fieli*  olio  ; poco  dopo  si  staC- 
etera  detto  ferro  fida  pasta,  e lascierà  detta 
pasta  colla  sua  forma  • Q nudo  saranno  fritte 
Unte  , e ben  calde  , servitele  spolverizzate  di 
zucchero  , e ripiene  ne*  vani  con  un  poco  di 
gelatina  , o marmellata  di  trutta  • 

Piane  di  Portogallo  • 

sfntremè  zz  Fate  bollire  ott*  onde  di  zucchero 
in  pane  con  acqua  . Quando  sara  alla  cottura 
di  Piuma  , aggiungeteci  ott’ oncie  di  mandorle 
pestate  fine  , fatele  asciugare  bene  col  zucchero 
6opra  d fuoco  , versate  in  un  catino  » e mo- 
vere fino  che  si  raffredda  . Sbattete  quattro 
uova  fresche  intere  , e qinttro  rossi  , con  scor- 
zetta  di  Portogallo  condita  e trita  , due  cuc- 
chi, (j  di  sug»  di  Portogallo.  Sbattete  bene  il 
tuto  per  uni  buona  mezz’ora;  versate  quindi 
in  una  cazzuola  di  argento,  o piatto  con  un 
bordino,  fate  cuocere  ad  un  forno  tempera- 
to, e servite  di  bel  c dorè  . 

Fhne  di  Cedrato  . 

Antremè  ZZ  Abbiate  una  libbra  di  mandorlo 
non  tatuo  pestate  > mettetele  in  una  terrina 
con  una  libbra  di  zucchero  cotto  come  sopra  , 
delle  corzette  sciroppate  di  cedrato  tagl  ate 
fine  , sbattete  tutto  insieme  > più  delia  prece- 
dente . aggiungendo  di  tempo  in  tempo  un  uovo 
intero  tresco*  fino  al  numero  di  sei  o se  te  . 

Cuo- 
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Cuocete  questo  Piane  in  una  cazzarla  di  ar- 
gento » o in  una  gratta,  ad  unfo;no  tempera- 
to , e servite  di  bel  colore  . 

Cassetti  ne  di  Grattaculi . 

yfntrertrè  = Mettete  in  una  terrina  quattro  onde 
di  zucchero  fino  in  polvere  cop  sei  rossi  d*  uova 
fresche  , sbattete  che  diventi  ben  leggiero  ; 
sbattete  in  fiocca  i bianchi  d’  uova  , aggiun- 
geteli alla  composizione  > ed  incorporateci  due 
oncie  di  farina  di  grattaculi  , mescolate  come 
un  pan  di  Spagna,  ponete  nelle  ca>s<tt<ne  di 
carta  , e fate  cuocere  ad  un  tòmo  temperato  , 
e servite  subito  . 

Bignè  Mignon i aW  Ostia  • 

Antremè  = Tagliate  delle  rotelle  di  ostia  bianca 
gra  di  come  mezzi  scudi  , ponete  sopra  ad 
ogni  rotella  e nel  mezzo  un  pochino  di  mar- 
mellata , o gelatina  di  frutta  , bagnate  i bordi 
con  un  pochino  d*  acqua  fresca  -,  coprite  con 
un'  altra  rotella  , saldate  bene  all’intorno  • Nel 
momento  di  servire  intingetele  in  una  pastella 
d i frittura  . Vedetela  alla  pag.  21.  Tom.  L , ma 
senza  pepe  9 e friggetele  nell’  olio  , 0 strutto  » 
di  un  bel  color  d’  oro  , e servitele  ben  cal- 
de 9 spolverizzate  di  zucchero  fino  . 

Polenta  Fritta  , 

.Antremè  — Fate  una  polenta  come  e descritta 
lie!  Tornelli,  pag,  24!.,  ma  senza  parmigiano, 
e butirro  , ed  in  vece  un  poco  di  zucchero 
fino  . Quando  sara  fredda  tagliatela  col  col- 
tello a mostacchi  tti  , fatela  friggere  nell’olio 
ben  caldo,  e di  bel  colore;  e servitela  spol- 
verizzata , o glassata  di  zucchero  colla  pala  ro- 
vente senza  toccare  « 

Tom*  VI • 


r 


Ale- 


3 5$  4p'cio 

^telette  alla  Ferwiere  . 

Orduvre  ~ Passate  c! elle  ostriche  in  una  Salsa 
come  quelle  in  Atelette  pag,  147.  , aggiunge- 
tee.  altrettante  code  di  gamberi  cotte  e mon- 
date , e tanti  (ladini  di  fegati  di  pesci  imbian- 
iChwi  all*  acqua  bollente  ; quindi  jj. filate  a spie- 
dini di  argento  , o di  legno  un*  ostrica  , una 
coda  di  g ruberò  , ed  un  dadino  di  fegato, 
e finite,  e servite  queste  Atelette  come  quelle 
di  Ostriche  , 

Cappone  di  Galera  alla  Siciliana  . 
ntremè  ~ intingete  un  pochino  nove  freselle 
mq»!cunj  nel  vino  dì  M.ibgi  ; indi  aggiu- 
statele «.opra  il  piatto  che  dovete  servi  re  * fa- 
teci sopra  una  beila  decorazione  con  filetti  di 
anci  , e di  tarantelle»  ben  dissalato  , capperi  9 
c Urioletti  , olive  disossate  , gambertdli  e ca- 
la ma  retti  fritti  9 ostriche  imbianchite  nella  loro 
acqua  , e qualche  filetto  di  linguattola  fritta  , 
che  il  punto  sia  ben  guarnito  , e pieno  . Nel 
momento  di  servire  versateci  sopra  una  Salsa 
come  "egre  ; pestate  assai  fini  due  oncie  di 
pistacchi  ben  verdi  e pelati  , stemperateli  po- 
scia con  ufo  fino  , aceto  di  dragoncello  , o 
altro  aceto  , sale  9 pepe  schiacciato  » e passate 
al  .setaccio  . 

Cappone  dì  Galera  all'  Inglese  . 

/ ntremè  ~ Quando  averete  bagnate  9 e aggiti- 
state  le  bretelle  sopra  il  piatto  , come  le  pre- 
cedenti ; tateci  sopra  una  bella  decorazione  con 
filetti  <f  alici  , olive  disossate  , capperi  , ce- 
drioletti  , filetti  di  pesce  allesso  , o di  petto 
di  pollo  arrosto  , qualche  rimetta  di  cavolo 
fiore  cotta  * code  di  gamberi  cotti  j cipollette 

cot- 
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cotte  > fettine  di  uova  sode  , e di  carole 
rosse  ; ch$  il  piatto  sia  ben  guarnito  . Nel 
momento  dì  servire  veisateci  sopra  una  Sal- 
sa fatta  come  segue  : tritate  deli*  erbe  a Ila- 
vigotta  • Vedetele  nel  Tom*L  pag^6j, , pestatele 
poscia  nel  mortaio  con  tre  alici , e tre  ross^ 
d*  uova  sode  , passate  quindi  al  setaccio  ? e stem- 
perate con  olio , aceto  , ed  un  poco  di  sugo 
di  limone  , condite  con  sale  , e pepe  schiac- 
ciato • Alcuni  in  luogo  di  questa  Salsa  si  ser- 
vono di  una  Salsa  verde  fredda  . Le  freselle 
sono  una  specie  di  ciambellette  di  pane  , spac- 
cate , e asciugate  al  forno  ad  uso  di  biscotto  ; 
chi  non  le  avesse  può  addoperare  le  croste  di 
pane  » come  quelle  della  zuppa  • 

Cattò  di  ricotta  alla  Piemombrù  « 
jintrè  = Imbutirrate  bene  una  cazza rola  giu- 
sta per  1*  Antré  che  volete  fare  , spolverizza- 
tela di  mollica  di  pane  grattata , e copritela 
tutta  di  frittatine  sottili  tagliate  a strisce  . Me- 
scolate in  due  libbre  e mezza  di  ricotta  fre- 
sca , due  pugni  di  parmigiano  grattato»  sei  rossi 
d’  uova  e due  bianchi  , condite  con  sale  , pepe 
schiacciato  » e noce  moscata  ; mescolate  bene  ; 
mettetene  la  quarta  parte  dentro  la  cazzato- 
la ; stendetela  , e fateci  sopra  un  suolo  di  stri- 
sce di  frittatine  , replicate  poscia  la  ricotta,  e 
le  frittatine  tre  altre  volte , e terminate  colla 
ricotta  ; uguagliate  sopra  col  coltello  , e uovo 
sbattuto  ; fate  cuocere  ad  un  fo  no  non  tanto 
caldo  piu  di  un’ara.  Nel  momento  di  servi- 
re rivoltate  il  Gattò  sopra  il  piatto  , che  ria 
ben  gonfio  e tremolante  , e servite  subito  . 


,4 pì  ciò 

Timballo  dì  Code  di  Ragoste  • 

/ 4ntrè  ZZ  Questo  si  appi  esca  di  grasso  , e di 
magio  , come  la  Grana  da  di  filetti  dj  linguat- 
tole  Tom . V,  pag . 173.,  e solo  varia  , che  in 
luogo  defletti  , si  mettono  quattro  code  di 
pìcciole  ragoste  cotte  allesso  , spaccate  nel 
mezzo  » e mondate  » e ne*  vani  delle  medesi- 
me cipollette  cotte  > e piccioli  piedi  di  lattu- 
ghe cotfe  e ben  spremute  . Per  il  resto  fini- 
telo , fatelo  cuocere  e servitelo  come  la  Gra- 
nada  suddetta  . 

7 Gatto  di  Gamberi  • 

sintrè  = Dì  grasso  coprite  la  cazzarola  di  fette 
di  lardo  > di  magro  con  strisce  di  carta  imbu- 
tirrata  , e guarnitela  poscia  tutta  di  code  di 
gamberi  cocti  . Abbiate  una  farsa  di  Chenef 
di  grasso  , o di  magro  , fatta  con  butirro  di 
gamberi  . Vedetela  nel  Tom « IV . pag . 44. , sten- 
detene con  una  cucchiaia  bagnata  nell1  uovo 
sbattuto  9 alla  grossezza  di  due  dita  sopra  le 
dette  code  » metteteci  nel  mezzo  un  Ragù  mele 
di  grasso  , o di  magro  , ben  ristretto  , e le- 
gato con  butirro  di  gamberi  ; coprite  con  al- 
tra farsa  , che  la  cazzarola  sia  piena  , appia- 
nate sopra  col  coltello  e uovo  sbattuto  : se  e 
di  grasso  late  cuocere  al  forno  circa  un*  ora  : 
e se  è di  magro  a Bugno-maria  circa  due  ore. 
Nel  momento  di  servire  rivoltate  la  cazzarola 
sopra  tm  coperchio  , fate  un  poco  riposare  ; 
Indi  alzatela  leggermente  , levate  il  lardo  , o 
la  carta  , scolate  bene  il  grasso  , ponete  sopra 
il  piatto  , e servite  con  sopra  una  Salsa  alla 
Spaglinola  , o Italiana  chiara  di  grasso»  o di 
niaa^ro  . 
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Granaria  di  Gamberi  • 

Antri  ZZ  Questa  si  appresta  di  grasso  , e di 
inauro  * nella  stessa  maniera  , che  il  Gatto  j 
ma  In  luogo  dì  code  de*  gamberi  » si  mettono 
gamberi  interi  non  tanto  grossi  cotti  e mon- 
dati * e la  farsa  di  Chenef  senza  butirro  di  gam- 
beri : per  il  rimanente  si  finisce  , si  fa  cuo- 
cere , e si  serve  nello  stesso  modo  » 

Pane  di  Gamberi  . > 

Antremè  ~ Sbattete  otto  rossi  d*  uova  fresche 
e due  bianchi  con  sett*  onde  di  butirro  di  gam- 
beri quasi  tiepido  , quando  sarà  bene  incorpo- 
rato coll*  uova  e freddo,  aggiungeteci  una  pa- 
nata fatta  colla  mollica  di  un  pane  di  dieci 
onde  , latte  e fiore  di  latte  i stretta  sul  fuoco 
e fredda  , le  code  di  due  libbre  dì  gamberi 
cotti , mondate  , e trite  , sale  , pepe  schiaccia* 
to  , e noe#  moscata  ; che  il  tutto  sia  bene  ta- 
llito ed  incorporato  . Imbutirrate  bene  una  caz- 
zarola  , spolverizzatela  di  mollica  di  pane  grat- 
tata , versateci  la  composizione  v appianatela  so- 
pra col  coltello  e uovo  sbattuto  » spolverizzatela 
egualmente  , e fate  cuocere  ad  un  forno  tem- 
perato un*  ora  e più  • Nel  momento  di  servire 
rivoltate  sopra  il  piatto , e servite  con  sotto 
un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

formaggio  di  Gamberi . 

Antremè  = Pestate  nel  mortaio  il  petto  di  una 
pollanca  cotta  arrosto  , o della  polpa  di  pesce 
cotto  allesso  , aggiungeteci  tre  rossi  d’uova  so- 
de , tre  oncie  di  butirro  di  gamberi  , stempe- 
rate poscia  con  un  buon  Culi  di  gamberi  cal- 
do 9 e passate  al  setaccio  > indi  metteteci  dieci 
rossi  d’ uova  e due  bianchi  , condite  con  sale  . 

ft- 
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pepe  schiacciato  * e noce  moscata  » ripassate  di 
nuovo  al  setaccio  , versate  in  una  cazzarola  co- 
perta di  strisce  di  carta  bene  imbutirrata  * e 
guarnita  tutta  di  code  di  gamberi  • fate  cuo- 
cere circa  due  ore  a Bagno-maria  con  fuoco 
sotto  e sopra  . Nel  momento  di  servire  rivol- 
tate leggermente  la  cazzarola  sopra  il  piatto  > 
levate  Ja  carta  , scolate  il  grasso  , e servite 
eoo  sotto  un  poco  di  Sugo  chiaro  . 

Ragli  di  Gamberi  alla  Férmiere  . 

Apprestate  un  Culi  ben  legato  con  trenta 
gamberi  , spilluccate  le  code  e mettetele  a 
parte  . Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
tre  tartufi  in  grossi  dadi , con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , o olio  , un  mazzetto  d’  erbe  diverse  ; 
quindi  bagnate  con  un  poco  di  brodo  bianco 
di  sostanza  senza  sale  di  grasso  , o di  magro  ; 
alla  metà  della  cottura  aggiungeteci  le  code 
de’  gamberi  ; fate  bollire  e consumare  a niente 
Salsa  , condite  con  un  poco  di  pepe  schiaccia- 
to , e nel  momento  di  servire  metteteci  il  Culi 
de’  gamberi  ; fate  scaldare  senza  bollre  , e ser* 
vite  per  guarnire  qualche  Antrè  di  polleria  , 
o di  pesce  • 

Strusciali . 

slntremè  =•  Fate  una  pasta  maneggevole  , co- 
me quella  di  Flappe  , con  farina  , un  poco  d’o- 
lio , o butirro  , o strutto  , vino  bianco  , bianco 
d*  uova  , o uova  intere  , un  poco  di  zucchero 
in  polvere  9 un  pochino  di  sale  , ed  un  poco 
di  cannella  fina  , o rapatura  di  limone  , o di 
arancio  di  portogallo  ; dopo  che  la  pasta  sarà 
riposata  Un  poco  attendatela  , e assottigliatele 
colle  mani  alla  grossezza  del  dito  mignolo , 

ta- 
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tagliatela  quindi  in  mostaccioletti  , e fategli  un 
pi . dolo  solco  nel  mez/o  colla  costa  del  col- 
tello , fatela  friggere  di  bel  colore  nell7  olio 
ben  caldo  , o nello  strutto  . Abbiate  un  poz- 
zonetto  con  una  libbra  di  zucchero  cotto  alla 
Piuma  e bollante,  metteteci  dentro  i Strusoo- 
li  , movete  fuori  del  fuoco  con  una  cucchia- 
ia , finché  il  zucchero  granisca  , e si  attacchi 
tutto  intorno  alla  pasta  , e servite  caldo  sopra 
una  salvietta  . Alcuni  li  servono  spolverizzati 
di  zucchero  , e aspersi  sopra  con  zucchero  cotto 
a Lissè  • 

Flappe • 

iinìremè  rr  Stendete  una  pasta  di  Flappe  alla 
grossezza  di  due  paoli.  Vedetela  nel  Tom  IV* 
pag*  251.  , quindi  tagliatela  a fletticele  più  lun- 
ghe che  potete  , e larghe  due  dita  scarse  , at- 
torcigliatele e annodatele  a diverse  riprese  , e 
fatele  friggere  leggermente  in  una  cazzarola 
con  abbondanza  di  strutto  un  gruppo  per  volta  • 
Se  non  volete  tagliarle  cosi  , tagliatele  come 
vi  pare,  e servitele,  spolverizzate  bene  con 
zucchero  fino  . Se  volete  le  potete  aspergere 
sopra  con  zucchero  cotto  a Lissè  , come  le 
Zeppole  , e come  i Struscioli  « 

Fegati , e Latti  di  Pesce  in  Casstttine  di  pane  . 
jdntremè  =?  Abbiate  de*  latti  , e legati  de1  pe- 
sci imbianchiti  all’  acqua  bollente  , e tagliati 
in  dadini  . Fate  una  Salsa  come  qunla  delle 
Ostriche  in  cassettine  di  pane  pag * 146.  , ag- 
giungendoci qualche  dadino  di  tarano  . ISel 
momento  di  servire  digrassatela  , poneteci  I 
fegati,  e latti  suddetti;  fate  bollire  un  mo- 
mento » e servite  nelle  calettine  di  pane  con 
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sugo  di  limone  . Vedete  queste  cassettone  alla 
Stessa  pag. 

Formaggio  all'  Olandese  • 

Jntremè  = Coprite  il  di  dentro  una  mezza- 
nella  cazzarola  di  vStriscie  di  carta  imbutirra- 
ta  , guarnitela  poscia  per  tutto  con  un  gioco 
da  Dama  fatto  con  quadretti  di  petto  di  pollo 
cotto  arrosto  » e di  quadretti  di  tartufi  cotti  , 
e nell’angolo  della  cazzarola  fateci  un  cordone 
dì  code  di  gamberi  cotti  . Abbiate  un  Culi  alla 
Bena  ben  fatto  , freddo,  e piuttosto  denso, 
metteteci  otto  rossi  d*  uova  fresche  e tre  bian- 
chi ; passate  due  volte  al  setaccio  > che  stia 
bene  di  sale  , versatelo  nella  cazzarola  sud- 
detta ; fate  cuocere  a Bagno-maria  circa  due 
ere  , e nel  momento  di  servire  fate  un  poco 
riposare  ; quindi  rivoltate  la  cazzarola  con  di- 
ligenza , levate  la  carta  , scolate  , e servite  con 
sotto  un  poco  di  S idro  chiaro  . Potete  servirlo 
anche  di  magro  , mettendo  carota  gialla  cot- 
ta , in  liiogo  del  petto  di  pollo  , ed  in  vece 
del  Culi  alla  Rma  di  grasso,  uno  di  magro» 
Vedetelo  nel  Tom.  V pag . 22. 

Zabaglione  alla  Savoiarda  • 
dntremè  = Mettete  in  una  terrina  dodici  rossi 
d’ uova  fresche  , e tanto  vino  bianco  buono  , 
se  sarà  forestiere  sarà  meglio  , per  quanto  ne 
possono  contenere  le  dodici  uova  , aggiunge- 
teci zucchero  in  polvere  a proporzione  , me- 
scolate bene  , e passate  per  un  setaccino  di 
seta  ; versate  quindi  in  una  cioccolattiera  , met- 
teteci un  buon  stecco  di  cannella  ; e sopra  un 
fuoco  moderato  fruì  ate  la  composizione  come 
ima  cioccolata , ma  senza  bollire  • Quando  verrà 

spu- 
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spumoso  e denso  sarà  segno  che  e g’unto  al 
suo  punto  di  cottura  . Versatelo  allora  nelle 
tazze  , o dentro  un  Gatto  di  Sav<  ja  » o con 
Un  bordo  di  biscottini  tatto  colla  stessa  pasta  ; 
levando  la  cannella  alcuni  lo  mettono  nei  va- 
setti a g usa  di  crema  , e lo  tanno  gelare  sulla 
neve  9 amandolo  freddo  ; ma  ordinariamente 
si  serve  caldo  . Nel  Piemonte  9 nella  Savoja  * 
ed  in  molti  Paesi  freddi  9 lo  bevano  la  mat- 
tina nelle  chicchere  9 come  noi  facciamo  della 
cioccolata  9 e ci  mangiano  anche  inzuppato  qual- 
che biscottino  , o crostino  di  pane  abbrostolito  « 

Gattnncini  alla  Bregnesca . 

Antremi  z Abbiate  de’ spinaci  cotti  all*  acqua  , 
spremuti  bene  , e tritati  assai  fini  9 stempera- 
teli in  una  terrina  con  sei  rossi  d*  uova  fre- 
sche e tre  bianchi  , un  poco  di  zucchero  in 
polvere,  un  tantino  dì  sale,  e cannella  fina , 
che  la  dose  sia  liquida  una  cosa  guasta  • Im- 
butirrate  d.  Ile  picciole  stampe  a foggia  di  tur- 
bartini  , riempitele  colla  composizione  suddet- 
ta , fatele  cuocere  a Bagno  maria  ; quindi  ri- 
voltatele,^ servitele  senza  Salsa  • Se  sarà  di 
grasso  potete  aggiungere  ai  spinaci  un  poco  di 
midollo  di  man/**  ben  pulito  e trito  , e scal- 
darli un  poco  p'*mt  d.  metterci  le  uova. 

Galton  tini  alla,  Lombarda  . 

Antrcmt  - Pestate  nel  mortaio  mezza  libbra 
di  mandorle  dolci , pelate  con  al  una  di  ama- 
ra , spruzzandole  con  un  p<  co  di  bianco  d’uo- 
Va  ; quindi  aggiungeteci  mezza  libbra  di  zuc- 
chero fino  , e s^gu'tate  a pestare  , mescolateci 
poscia  otto  rossi  d’  uova  frese" 'e  . Imbut  rrate 
le  picciole  stampe  , riempitele  colli*  dosa  sud. 

det- 
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detta  ; fate  cuocere  a Bagno-maria  ; indi  ri- 
voltate » e servite  subito  . 

Vova  in  Trippa  alla  Burgioese  . 
jintrè  zz  Squamiate  in  nua  cazza rola  sopra  il 
fuoco  un  pezzo  di  butirro  , con  un  pizzico  di 
farina  > quindi  bagnate  con  mezza  foglietta  » 
o poco  più  di  latte  di  vacca  , condite  con  sale  , 
e pepe  schiacciato  , fate  bollire  un  pochino  , 
metteteci  sette  uova  sode  tagliate  in  fette  per 
traverso,  qualche  frondina  di  menta  , e servite 
subito  . 

Vova  in  Trippa  al  Parmigiano . 

/4ntrè  zz  Quando  le  uova  saranno  apprestate 
come  sopra  metteteci  qualche  frondina  dì  men- 
ta . Abbiate  il  piatto  che  dovete  servire  , c<>n 
Un  bordino  di  pane  all’  intorno  , versateci  le 
uova  y spolverizzate  bene  sopra  di  parmigiano 
grattato,  aspergetele  con  butirro  squagliato, 
fategli  prendere  colore  colla  pala  rovente  , e 
servite  subito  . 

Frittatine  in  Trippa  al  Parmigiano  • 
s4ntrè  ZZ  Tagliate  delle  frettatine  assai  sottili  # 
e senza  colore  , in  fittuccine  larghe  un  d'to  , 
aggiustatele  suolo  per  suolo  sopra  il  piatto  , o 
in  una  terrina  , con  parmigiano  grattato,  in 
cui  averete  mescolato  qua  lene  frondina  di  men- 
ta , pezzettini  di  butirro,  ed  un  poco  di  Be- 
sciamella , come  é descritta  nel  Tom.  V . pug.  i6t% 
coprite  colla  Besciamella  , parmigiano,  e bu- 
tirro ; fate  prendere  colore  ad  un  forno  al- 
quanto calcio  , e servite  subito  . 

Brodetti  diversi  d'  Primavera  . 

Zuppe  ZZ  Sbattete  cinque  no  a fresche,  indi 
stemperatele  con  semplice  brodo  bianco  bol- 

ien- 
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lente  di  agnello  ; o con  acqua  bollente  condita 
di  sale  , ed  un  pezzo  di  butirro  ; tate  strìngere 
sopra  il  tuoco  col  sugo  di  un  limone  , muoven- 
do sempre  , finche  sarà  quagliato  . Versate  que- 
sto Brodetto  sopra  a delle  fette  , o croste  di 
pane  asciugate  all’aria  del  fuoco  , e mìttona- 
te  , o con  brodo  di  agnello  » o con  acqua  con- 
dita come  sopra  , e servite  subito  • Potete  fare 
ancora  questo  Brodetto  con  sugo  di  pomidoro 
di  magro  , © di  grasso  , mettendolo  in  vece  del 
brodo  di  agnello,  o dell'acqua,  ma  allora  non 
ci  va  posto  il  sugo  di  limone  * 

Vo*va  sperse  in  Zappa  al  butirro . 

Zuppa  = Mettete  in  una  cazzarla  V acqua  che 
vi  bisogna  per  la  zuppa  , conditela  con  un 
pezzo  di  butirro  fresco  > e sale  , quando  bolle 
metteteci  sette  o otto  uova  fresche  uno  la 
volta  : a misura  che  saranno  cotte  levatele  , 
e mettetele  sopra  a delle  fette  di  pane  asciu- 
gate all'aria  del  fuoco  , e tramezzate  con  par- 
migiano grattato  ; indi  aggiungete  un*  altro 
pezzo  di  butirro  nell’  acqua  , fatelo  squagliare  * 
e versatela  sopra  le  fette  di  pane  , spolveriz- 
zate sopra  con  parmigiano  grattato  , e servite 
subito  . 

Dova  in  Trippa  al  Culi  di  Pomidoro . 

%4ntrè  zzi  Queste  si  apprestano  come  quelle 
alla  Burgioese  , ma  si  bagna  la  Salsa  , metà 
Sugo  di  Pomidoro  assai  denso  , e metà  fiore  di 
latte  • 

Mela  Fritte  * 

Jntremè  ZZ  Queste  sono  la  stessa  cosa  » che  le 
mela  in  Bignè  alla  Marie  Tom . IV . pag.  235. , e 
«olo  differiscono  » che  gi  fanno  friggere  con 

©ilo , 
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olio , in  luogo  di  strutto , e si  servono  nello 
stesso  modo . 

Crostini  Fristec  , 

Colazione  rr  Abbrostolite  delle  fette  di  pane 
tagliate  tutte  eguali , stendeteci  sopra  quando 
sono  fredde  del  butirro  fresco  , e quindi  de* 
b etti , o feftne  di  vitella  mongana  cotta  ar- 
rosto , e r fredda  , condite  con  sale,  e pepe 
schiacciato  ; coprite  con  un*  altra  fetta  di  pane 
abbrustolita  , e con  butirro  come  sopra  > e ser- 
vite sopra  una  salvietta  . 

De'  Fesci  Salati , e Sfumati  • 

Comprende  questo  non  e il  Baccr'à  , il 
Salamoile  , l’ Aringa  , il  Tarantello  , e l’Alice  « 
Si  tralascia  qualche  altra  specie  di  Pesci  salati , 
essendo  cibo  troppo  ordinario  • 

Del  Baccalà  » 

In  Italia  , e segnatamente  in  Roma  si  co- 
noscono solo  due  specie  di  Baccalà  : una  lun- 
go , grosso,  bianco,  polputo,  e attorcigliato 
a bastone  , di  buon*  odore  ; tenero  , e di  un 
alimento  gustoso  ; benché  alcuni  di  questi  Bac- 
calà rieschino  duri , tigliosi , e di  poco  buon 
sapore,  ma  c ò deviva  dal  non  essere  essi  re- 
centi ; imperocché  in  Olanda  , Inghilterra  , 
Francia  , e tutti  i Paesi  del  N^rd  , sono  di 
un’  esquisito  cibo  . L’  altra  specie  é picciolo  , 
non  molto  bianco  , spaccato  , * il  più  delle 
volte  di  un’  odore  , e di  un  sapore  poco  gra- 
to , benché  alcuni  anni  questi  B ic  a là  siano 
bianchi  * teneri , e di  un  sapore  eccellente  ; 
ma  ciò  deriva,  come  ho  d~tto  disopra,  che 
il ou  sono  recenti  > o mal  conservati  • 
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Baccalà  alla  Crema  . 

jéntrc  ZZI  Se  il  Baccalà  saia  grosso,  mettetelo 
a dissalare  con  acqua  per  lo  spazio  di  circa  - 
due  giorni  » cambiandoglieli  mattina  , e sera. 
Quando  sarà  dissalato  , lavatelo  bene  e ta- 
gliatelo in  grossi  pezzi , mettetelo  in  una  caz- 
zarla sopra  un  fuoco  leggiero  , con  acqua  a 
sufficienza  , fatelo  stare  lungamente  così  , che 
bolla  ^ e non  bolla  , mentre  se  bolle  viene  as- 
sai duro  , e lasciatelo  poscia  alquanto  raffred- 
dare nella  propria  acqua  . Poco  prima  di  ser- 
vire , scolatelo  » e dividetelo  a scaglie  . Abbia- 
te una  Salsa  fatta  con  un  pezzo  di  butirro  , un 
pizzico  di  farina  9 petrosemolo  , cipolletta  , sca- 
logne , una  punta  d’aglio  , il  tutto  trito  , pepe 
schiacciato  , fiore  di  latte  , e stretta  sopra  il 
fuoco  ; poneteci  dentro  il  Baccalà  , con  tre  o 
quattro  cucchiai  d’  olio  buono  , il  sugo  di  un 
limone  » un  poco  di  scorzetta  di  arancio  grat- 
tata ; scaldatelo  sopra  il  fuoco  senza  bollire  , 
muovendo  sempre  la  cazzarola  fino  a tanto  5 
che  l’olio  siasi  mescolato  colla  Salsa,  e servite 
subito.  Questo  Baccalà  grosso  si  può  appre- 
stare in  tutte  quelle  maniere  , che  il  piccio- 
lo , che  noi  abbiamo  , e di  cui  ne  parlo  qui 
appresso  . 

Baccalà  alla  Flamande  • 

jdntrè  zzi  Prendete  uno  , o due  piccioli  Bacca- 
cala  , che  siano  bianchi , polputi  , e di  buon9 
odore  > fateli  dissalare  sufficientemente  con 
acqua  , cambiandogliela  più  volte  , indi  taglia- 
teli in  pezzi  , metteteli  in  una  cazzarola  con 
acqua  fredda  sopra  il  fuoco  ; quando  vedrete 
che  sarà  per  bollire , tirateli  indietro,  coprir 
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teli , e lasciateli  intiepidire  nella  propria  ac- 
qua . Nel  momento  di  servire  agg  listateli  sopra 
11  piatto,  o in  pezzi  ben  nettati  dalle  spine, 
o dislatti  a scaglie  , con  molto  butirro  sotto 
e sopra  , pepe  schiacciato  , e noce  moscata  , 
coprite  il  piatto , fate  scaldare  senza  bollire  ; 
e muovete  bene  a misura  , che  lo  mangiate  • 

Baccalà  alla  Certosina  • 

/ 4ntrè  = Passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazza- 
rola  , con  un  pezzo  di  butirro,  qualche  pru- 
gnolo fresco,  se  sarà  la  stagione,  due  spicchi 
<1*  aglio  infilati  con  due  garofani  , erbe  fine 
Intere  ; indi  sbruffateci  un  pìzzico  di  farina  , 
bagnate  con  latte  , o fiore  di  l.<tte  quanto  ba- 
sti ; fate  bollire  circa  mezz’  ora  , e che  la  Salsa 
sia  ben  legata  ; passale  al  setaccio  ; poneteci  il 
B*  cala  cotto  come  sopra  > e diviso  a scaglie; 
fate  scaldare  senza  bollire  , aggiungendoci  un 
pezzo  di  butirro,  pepe  schiacciato^  noce  mo- 
scata , sale  se  bisogna  , e petrosemolo  trito  im- 
bianchito ; muovete  sopra  il  fuoco  , acciò  il  bu- 
tirro sì  mescoli  etnia  Salsa,  e servite  subito. 

Baccalà  alla  Turca . 

Antri  zz  Preparate  poco  prima  di  servire  del 
Baccalà  , e Riso  , come  per  il  Pasticcio  . Ved. 
pag \ 2 2 4.  Fate  un  bel  bordo  di  riso  intorno  al 
piatto,  versateci  dentro  il  Baccalà,  coprite  col 
resto  del  riso  come  un  globo  , oppure  lasciate 
scoperto,  e s*rv«te  subito. 

Baccalà  al  Pcrc-mocne . 

Antri  — passate  sopra  il  fuoco  in  una  cazzato- 
la , con  un  pezzo  di  butirro  , petrosemolo  , 
cipolletta  , scalogne  , una  punta  d’aglio,  il 
tutto  trito  > pos^a  poneteci  il  Baccalà  cotto  , 

SCO- 
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scalato  , e diviso  a scaglie  , con  un  pochino 
della  sua  acqua  , aggiungeteci  due  rossi  d’uova 
dure,  due  cedrioietu  , un  pizzico  di  capperi  , 
due  alici  , il  tutto  trito  , pepe  schiacciato  , no- 
ce moscata  » sale  se  bisogna  , un  pezzo  dì  bu- 
tirro s sugo  di  arancio  ; muovete  sopra  il  fuoco 
fino  a tanto  che  il  butirro  formi  una  Salsa  le- 
gata , e servite  subito  • 

Baccalà  alla  Giardiniera  . 
slntrè  = Tagliate  in  filetti  carota  , testa  di  sel- 
lerò , pane  , rapa  , radica  di  petro-emolo  , im- 
bianchiteli all’acqua  bollente,  e cuocere  po- 
scia con  brodo  di  magro  ; indi  scolateli  , met- 
teteli in  una  cazzarola  con  un  poco  dì  butirro, 
pepe  schiacciato  , il  Baccalà  cotto  all’acqua 
come  sopra  , e diviso  a scaglie  ; muovete  la 
cazzarola  sopra  il  fuoco  ; ponete  sopra  il  piat- 
to , e serviteci  sopra  una  Salsa  bianca  , nella 
quale  averne  posto  un  poco  di  mostarda  , e 
sugo  di  limone  . Vedetela  nel  Tom  J.  pag . 85.  , 
ma  fatta  con  acqua  , o brodo  bianco  di  migro. 

Baccalà  alla  Provenzale  . 

s fntrè  z Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
con  oiio  , o butirro  , o ambedue  , petrosemo- 
lo  , cipolletta  scalogne,  mezzo  spicchio  d’a- 
glio , il  tutto  trito  , e in  abbondanza  ; quindi 
poneteci  il  Baccalà  cotto  come  sopra  , scolato, 
e diviso  a scaglie  , con  un  grosso  pezzo  di  bu- 
tirro , mezzo  b. celliere  d*  olio  fino  , o olio  so- 
lo , un  pochino  d’  acqua  dello  stesso  Baccalà  , 
pepe  schiacciato  , noce  moscata  , sale  se  biso- 
gna , un  pochino  di  scorzetta  di  arancio  grat- 
t ita  , >1  sugo  di  un  limone,  o di  due  aranci, 
muovete  bene  la  cazzarola  sopra  il  fuoco  senza 

boi- 
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bollire* , fino  a tanto  , che  II  butirro  * I*  olio  , 
e 1*  acqm  siano  unite  insieme,  e formino  una 
Salsa  legata  , e servite  prontamente  Alcuni 
vi  aggiungono  de’ spinaci  cotti  all’acqua  » spre- 
muti , triti  , e passati  sopra  il  fuoco  con  un 
pezzo  di  butirro  3 sale  , pepe  schiacciato  , e 
noce  moscata  * 

Baccalà  alla  Maitre  di'  Hotel  • 

/ntrè  ~ Allorché  il  Baccalà  sarà  cotto  alles- 
so come  alla  Flamande  , aggiustatelo  a scaglie 
sopra  il  piatto  , che  dovete  servire  , conditelo 
con  petrosemolo  , e cipolletta  trito  , pepe 
schiacciato  , noce  moscata  , sale  se  bisogna  , 
un  pezzo  di  butirro  , il  sugo  di  un  limone  j 
fate  scaldare  senza  bollire  , e servite  subito  • 
A misura  che  viene  mangiato  deve  essere  me- 
scolalo col  cucchiaio  . 

fiaccala  al  Fiore  dì  Latte  • 

/ intrè  z Fate  una  £>al$a  con  un  buon  pezzo  di 
butirro  , un  pizzico  di  farina  , fiore  di  latte 
quanto  basti  , pepe  schiacci  no  , noce  moscata  , 
sale  bisogna  » un  poco  di  petrosemolo  trito 
imbianchito  ; tate  stringere  sopra  il  fuoco  ; in- 
di poneteci  a scaldare  il  Beccala  diviso  a sca- 
glie , e .servite  subito  , 

Baccalà  all'  Agresto  . 

/intrè  z Dividete  nel  mezzo  d*-gli  acini  di  agre- 
sto , levateci  i semi  , imbianchitelo  un  mo- 
mento alfa  equa  bollente  , ponetelo  in  una  Salsa 
fatta  con  fiore  di  latte  , un  pezzo  di  butirro 
maneggiato  nella  tarma  , pepe  schiacciato  , no- 
ce moscata  , sale  se  bisogna  , e stretta  prima 
sopra  il  fuoco  . poneteci  a scaldare  il  Baccalà 
cotto  , e diviso  a scaglie  5 e servite  subito  . 

Dac~ 
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Baccalà  alla  Besciamella  • 

'slìitrè  = Preparate  del  Baccalà  , come  quello 
al  fiore  di  Latte  , ma  senza  petrosemolo  , po- 
netelo sopra  il  piatto,  che  dovete  servire  , spol- 
verizzatelo sopra  di  mollica  di  pane  grattata  ; 
fategli  prendere  un  bel  colare  al  forno  , o sot- 
to un  coperchio  da  campagna  > osservando,  che 
non  deve  bollire  • 

Baccalà  al  Butirro  nero  . 

Slntrè  zs  Quando  averete  cotto,  scolato  , e di- 
viso a scaglie  il  Baccalà  , aggiustatelo  sopra  il 
piatto  , che  dovete  servire  , con  un  poco  di 
aceto  , un  cucchiaio  di  brodo  , pepe  schiaccia- 
to , sale  se  bisogna  ; fatelo  un  poco  stufare 
sopra  la  cenere  calda  ; nel  momento  dj  servire 
versateci  sopra  del  butirro  nero  ben  bollènte  , 
e servitelo  con  petrosemolo  fritto  intorno  • 
Baccalà  alla  Mostarda  . 

ntrè  zt  Allorché  il  Baccalà  sarà  dissalato  , ta- 
gliatelo in  belli  pezzi  riquadrati»  o filetti,  fa- 
telo cuocere  come  il  solito  ; ìndi  scolatelo  , 
nettatelo,  marinatelo  con  sugo  di  limone , er- 
be fine  intere  , pepe  schiacciato  , e sale  se  bi- 
sogna • Nel  momento  di  servire  , scolatelo  , 
asciugatelo  , bagnatelo  con  bianco  d’uovo  sbat- 
tuta, infarinatelo,  fatelo  friggere  di  bel  colo- 
re , e servitelo  con  sotto  una  Salsa  alia  Mostar- 
da , o Agro-dolce  , o di  pomidoro  , o Roberta, 
o Cedrioli  ee.  , ma  fatte  con  brodo  di  magro  . 
Se  il  Baccalà  sarà  grosso  dividetelo  a scaglie  ; 
e finitelo  come  sopra  • 

Baccalà  in  Bignè  . 

Orditore  =5  Apprestate  il  Baccalà  come  il  prece- 
dente , ed  ia  luogo  di  bagnarlo  con  bianco 
Tom*Vt>  t d’uo* 
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d*  uovo  , intingetelo  in  una  pastella  da  frittura  , 
laitlo  friggere  ‘li  bel  colore  5 a servitelo  con 
petrosernjio  fritto  intorno  , se  volete  . 

Baccalà  al  Gratino* 

Jntrè  =:  Stendete  sopra  il  piatto  , che  dovete 
servire  mezzo  dito  di  Farsa  di  Clienef  » che  tro- 
varete  nel  Tom.  V.  pag.yf).  , aggiustateci  so- 
pra il  Baccalà  , apprestato  come  quello  alla 
Crema  pag,  269.  , ma  che  la  Salsa  .ia  bm  stret- 
ta ; squagliate  un  pezzo  di  butirro  , mescola- 
telo con  due  rossi  d'  uova  erudii  copriteci  tut- 
to il  13  accalà  , spolverizzate  sopra  di  mollica  di 
pane  grattata  4 fate  prendere  un  bel  color  d’oro 
al  forno,  e servite  subito  . 

Baccalà  alla  B:ron  .. 

dntrè  zz  Fate  un. ; S lisa  con  filetti  d’alici , pol- 
pa di  I mone  tagliata  in  dadi  ni  petrosemolo, 
cipolletta  , se  doglie  , una  punta  d’aglio  , il  tut- 
to trito  , un  buon  pezzo  di  butirro  , pepe  schiac- 
ciato , sale  se  bisogna  , mezzo  bicchiere  d’olio 
buono  ; fatela  scaldare  sopra  i!  fuoco  , moven- 
dola acciò  si  mescoli  l’olio  col  butirro  # Pone- 
te un  poco  di  questa  Salsa  nel  fondo  del  piat- 
to , che  dovete  servire  , aggiustateci  sopra  il 
Baccalà  cotto  all’  acqua  , ben  scolato  , e diviso 
a scaglie  » o in  filetti  , o uria  bella  coda  , ga  ir- 
sute all’  intorno  con  crostini  di  pane  fritti  , co- 
prite col  resto  della  Salsa  , spolverizzate  sopra 
con  scrostatura  di  pane  fina  ; fate  stufare  sopra 
1111  picciolo  fuoco  , e nel  momento  di  servire 
fategli  prendere  sopra  un  bel  colore  colla  pala 
dovente  senza  toccare  * 
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Baccalà  Agro  dolce  . 

Antrè  ~ Abbiate  una  Salsa  Agro  dolce  ben  bit- 
ta , come  trovarete  descritta  nel  Tvm.V.  pago  57, 
Poco  prima  di  servire  metteteci  il  Baccalà  cot- 
to all’  acqua  come  il  solito  , ben  scolato  , e di- 
viso a scaglie  , o filetti  ; fatelo  stufare  dolce- 
mente senza  bollire  , e servitelo  guarnito  di 
crostini  di  pane  fritto  . 

Baccalà  al  Culi  di  Pomidoro . 

Antrè  s Passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco 
una  cipolletta  trita  , con  un  poco  d’  oìlio  ; quan- 
do sarà  color  d’oro  , bagnate  con  un  bicchiere 
di  Culi  di  Pomidoro  . Vedetelo  nel  Tom.  V* 
pag.  z6. , fine  bollire  , e consumare  a Salsa  ben 
legata  . Nel  momento  dì  servire  poneteci  il 
Baccalà  cotto  , e diviso  a scaglie  , un  pochino 
di  zucchero  in  polvere  , muovete  sopra  il  fuoco 
senza  boliire  , e servite  subito  con  crostini  ali* 
intorno  fritti  nell’  olio  di  bel  colore  • 

Baccalà  alla  Roberta . 

Antrè  zi  Fate  una  buona  Salsa  Roberta  ben  le- 
gata « Vedetela  nel  Tom.  y.  pago  59.  Poco  prima 
di  servire  poneteci  il  Baccalà  cotto  ali'  acqua  , 
ben  scolato  , e diviso  a scaglie  , un  pochino  di 
mostarda  , sugo  di  limone  ; fate  scaldare  sen- 
za bollire,  e servite  con  crostini  come  sopra  • 
Baccalà  in  diverse  maniere  alla  Burgioese  • 
Antrè  zz  Tagliate  nae  una  o due  cipolle  , met- 
tetele in  una  cazzarola  , con  mezzo  bicchiere 
d’ olio  buono  , fategli  prendere  un  leggiero 
color  d’  oro  sopra  un  fuoco  moderato  ; indi 
bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco  con- 
sumato per  metà,  fate  bollire  un  poco  , pone- 
teci quindi  il  Baccarà  cotto  all’acqua,  e diviso 

s 2 a sca- 
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3 scaglie  , condite  con  petrosemolo  trito  > pepe 
schise  iato  , sa  se  bisogna  * pignoli  , e passa- 
rla ; fate  stufare  dolcemente  sopra  la  cenere 
calda  senza  bollire  * muovendo  di  tempo  in 
tempo  , e servite  con  un  poco  di  zucchero  , e 
p >ca  Salsa  . In  luogo  del  vino  potete  bagnare 
con  un  poco  di  Sugo  di  Pomidoro  . Lo  potete 
fare  anche  arrosto  ; cioè  dopo  dissalato  , ta- 
gliarlo , in  p zz i , farlo  cuocere  all’acqua  come 
il  «olito  j ovvero  crudo  , quindi  scolarlo  , as- 
ciug  rio  , marinarlo  con  olio,  pepe  schiaccia- 
to , finocchio  in  grana  , sale  se  bisogna  , spol- 
verizzarlo dì  mollica  di  pane  grattato  , oppure 
senza  , e tarlo  enotere  di  bei  colore  sulla  gra- 
tella . Questo  Baccalà  arrosto  sarà  meglio  tarlo 
cuocere  crudo  filila  gratella  : se  è panato  ser- 
virlo con  sugo  di  limone,  e al  contrario  con 
olio  , e sugo  r i limone  . 

Salamoile  Sfumato  in  C assettine  . 

Orditore  ~ ru  biate  sette  , o otto  cassettine  di 
carta  riqti  diate  , lar  ghe  due  pollici  , e fritto 
nell’  olio  di  bel  colore  . Tagliate  in  filetti  un 
Bezzo  d s Salamoile  si umato  , mettetelo  mezz’ 

Ji 

ora  neir  acqua  per  farlo  rinvenire  ; indi  sco- 
latelo , mescolatelo  con  butirro  squagliato  , pe- 
trose molo  , cipolletta,  scalogne,  prugnoli,  uu 
poco  di  basilico  , una  punta  d’  aglio  , il  tutto 
•trito  , pepe  schiacciato  , mente  saie  ; riempiteci 
le  cassettiue  spolverizzate  sopra  con  crosta- 
tura  .di  pane  fina  , aspergete  sopra  con  butirro 
squagliato  ; fate  cuocere  ad  un  forno  tempe- 
rato-* e sei  vite  con  sugo  di  limone. 

A dolio  : lo  potete  fare  egualmente  , pas- 
sando 1*  etite  trite  coli’  olio  5 e poscia  porci  l 

fi  — 
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filetti  di  Salamoile  , e finire  , e servire  nella 
stessa  maniera  . 

Sciamone  salato  all'  Olandese  « 

Crdnvre  z Secondo  la  grossezza  del  Sdamane 
sono  necessari  due  o irò  giorni  per  dissalar- 
lo , cambiandogli  1*  acqua  due  volte  il  giorno  ; 
non  bisogna  però  maneggiarlo  quando  è nell’ac- 
qua , mentre  ciò  l’ impedisce  di  rinvenire.  Al- 
lorché sara  dissalato  a proposito  , fategli  spun- 
tare il  bollo  nell*  acqua  sopra  il  fuoco  ; indi 
scolatelo  subito  , e disfatelo  a scaglie  . Fate 
una  Salsa  con  un  buon  pezzo  di  butirro  fre- 
sco , un  pizzico  di  farina  , pepe  schiacciato  v 
una  punta  d*  aglio  , un  buon  pizzico  di  petro- 
semolo  trito  imbianchito  , stemperate  con  fiore 
di  latte  quanto  basti  ; fate  stringere  sopra  il 
fuoco  , che  la  Salsa  sia  alquanto  densa  ; met- 
teteci le  scaglie  di  Salamoile,  e versate  sopra 
SI  piatto  che  dovete  servire  spolverizzate  so- 
pra con  mollica  di  pane  grattata  , e aspergete 
con  butirro  squagliato  , o pezzettini  di  butirro 
fresco  ; fate  prendere  colore  al  forno  , o sotto 
un  coperchio  da  campagna  , e servite  subito  » 
Sdiamone  salato  a diverse  Salse  , e Rapi  . 
ydntrè  — Quando  averete  dissalato  il  Salamoile 
come  sopra  , Io  potete  servire  o disfatto  a sca- 
glie , o intero  con  sopra  qualunque  Salsa  , o 
Katrù  , al  butirro  , o all’  olio  : come  una  Salsa 
fatta  con  butirro  , farina  , acqua  , capperi  in- 
teri , alici  trite  , pepe  schiacciato  , noce  mo- 
scata , niente  sale  , stretta  sopra  il  fuoco  , e 
servite  con  sugo  di  limone  ; ovvero  un’  altra 
Salsa  con  butirro  , erbe  fine  , e finita  come 
la  precedente  « 
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Alì’  olio  : con  sopra  una  Salsa  eli  Capperi, 
Asce  , di  Ceclrioletti , di  Pomidoro  ec.  , o un 
Rag: fi  di  Ostriche  , di  Cannolicchi  , di  Olive  , 
di  Fegati  di  Pesce  , di  Telline  ec.  Tanto  ali* 
olio  , che  al  butirro  , potete  guarnire  il  Sala* 
mone  con  cimette  di  cavolo  fiore  , quando  lo 
servite  con  sopra  una  delle  descritte  Salse* 
Insalatiti#  di  Sdiamone  Salato  . 

Orditure  zz:  Col  Salamoile  dissalato  * cotto  ali’ 
acqua  come  sopra  , e disfatto  a scaglie  , ci  po- 
tete apprestare  qualunque  Insalatlna  , come 
quelle  di  Pesce  , mettendo  il  Salamoile  in  vece 
del  Pesce  . Vedetele  nel  Cap.  /• 

Aringhe  salate  alla  Senteminult . 

Orditure  zs  Tagliate  la  testa  e la  coda  alle  Arin- 
ghe , fatele  dissalare  per  metà  nell’  acqua  , e 
finitele  di  dissalare  nel  latte , se  volete  ; gli 
potete  levare  la  pelle  e la  spina  , e dividerle 
in  due  filetti  ; indi  scolatele  , e asciugatele  be- 
ne . Squagliate  un  pezzo  di  butirro  , mescola- 
telo con  un  rosso  o due  d’  uova  , un  poco  di 
basilico  in  polvere  , pepe  schiacciato  ; ungeteci 
bene  i filetti  di  Aringhe  , spolverizzateli  di 
mollica  di  pane  grattata  , fategli  prendere  un 
color  d’  oro  sulla  gratella  con  sotto  un  fuoco 
assai  leggiero  , e servitele  con  sopra  sugo  di 
limone  , e sotto  una  Salsa  chiara  alla  Scalogna 
di  magro.  All’olio  : apprestatele  egualmente, 
mettendo  1*  olio  in  luogo  del  butirro  , e senza 
rossi  d’  uova  , e finirle  e servirle  nella  stessa 
maniera  . 

Aringhe  sfumate  all  Erbe  fine  • 

Orditure  zz:  Fate  ammollare  le  Aringhe  o intere 
o in  due  filetti  , come  le  precedenti , fino  a 

tan- 
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tanto  che  saranno  ben  dissalate»  asciugatele, 
e aggiustatele  sopra  il  piatto  che  dovete  ser- 
vire , conditele  sopra  e sotto  con  butirro  fre- 
sco , petrosemolo  cipolletta  , scalogne  4 pru- 
gnoli secchi  , o treschi  ; il  tutto  trito  , basilico 
in  polvere  * mezzo  bicchiere  di  vino  di  Sciam- 
pagna , o altro  vino  bianco  consumato  per  me- 
tà ; fate  stufare  sopra  un  picciolo  fuoco  . fin- 
ché non  resta  niente  Salsa  ; scolatene  allora 
il  butirro  , e servitele  con  sopra  un  poco  di 
Culi,  e sugo  dì  limone,  guarnite  all’intorno 
di  crostini  di  pane  fritti  nel  butirro  . 

AH’  olio  : fate  soffriggere  un  momento  nel 
piatto  1*  erbe  trite  con  un  poco  d olio  ; indi 
metteteci  i filetti  di  Aringhe  dissalate  nell’ac- 
qua , poneteci  il  vino  , e finite  come  sopra. 

Filetti  di  Aringhe  salate  , 0 sfamate 

in  Biznè  » 

Crduvre  zz  Levate  le  spine  alle  Aringhe  , fen- 
detele sulla  schiena  , divìdetele  in  filetti  , dis- 
salateli nel  latte  , o nell’  acqua  ; indi  asciuga^ 
teli  , levategli  la  pelle  , intingeteli  in  una  "pa- 
stella da  frittura  , fateli  friggere  di  bel  color© 
nell’  olio  , o butirro  , e servite  con  petrose- 
molo fritto  • 

Filetti  di  Aringhe  salate  , 0 sfumate , 

a diverse  Salse  . 

Crduvre  zz  Quando  1 filetti  d*  Aringhe  saranno 
fritti  come  sopra  ; ovvero  dissalati  , marinati 
con  un  poco  d’olio,  e appena  scaldati  sulla 
gratella  , li  potete  servire  con  sotto  ai  primi  , 
e con  sotto  ai  secondi  una  Salsa  di  vostro  ge- 
nio : come  Agro  dolce  , P <rè  verde,  di  Cap- 
peri, Verde  fredda  , Rem  olada,  Bianca  di  bit- 

tir- 
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tino  , Poevrada  , Boberta,  Culi  di  pomido- 
ro ec. 

Tarantelle)  a diverse  Salse  , e Ragù  • 
Orditore  zz  Prèndete  un  bel  pezzo  di  Taran- 
telìo  di  Intona  qualità  , fatelo  dissalale  adac- 
qua fresca  cambiandogliela  spesso  ; indi  pone-* 
telo  sopra  il  fuoco  con  acqua  fredda  , un  maz- 
zetto d*  erbe  diverse  , un  poco  d*  olio  , o un 
pezzo  di  butirro  , fette  di  cipolla  , di  carota  , 
di  panò  5 di  radica  di  petrosemolo  , due  sca- 
logne ; quando  averk  bollito  tre  minuti  tira- 
telo indietro  , fatelo  alquanto  raffreddare  nel 
suo  brodo  , poscia  scolatelo  , asciugatelo  , le- 
vategli la  corena  5 e servitelo  con  sopra  una 
Salsa  , o un  Ragù  di  magro  di  vostro  genio , 
ma  alquanto  piccante  . 

Tarantelle)  in  diverse  maniere . 

Cvduvre  ZZ  Allorché  il  Tarantelle  sarà  cotto 
come  11  precedente  * lo  potete  tagliare  n fette 
o in  filetti , e condirli  , e servirli  sopra  il  piatto 
nello  stesso  modo,  che  i filetti  di  Aringhe 
lo  potete  friggere  egualmente  intinto  ?n  una 
pastella  da  frittura  : ne  potete  fermare  qua- 
lunque sorta  di  crostini  come  le  Alici , taglian- 
dolo in  filetti  sottili . Potete  anche  formarne 
delle  cassettone  di  carta  come  il  Salamone  , 
e delle  Insalatine . Finalmente  lo  potete  ap- 
prestare alla  Senteminult  ? cioè  ; dopo  che  sarà 
dissalato  , e colto  tutto  di  un  pezzo  come  so- 
pra , asciugatelo  > avvolgetelo  di  una  Senttmi- 
nulc  falla  con  fiore  di  latte,  un  pezzo  di  bu- 
tirro maneggiato  nella  farina  , pepe  schiaccia- 
lo , e noce  moscata  , stretta  sopra  il  fuoco, 
e legata  con  tre  rossi  d’  uova  crudi  > indi  spol- 
ve- 
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verizzatè  tutto  all*  intorno  con  mollica  di  pane 
grattata  5 fate  prendere  un  bel  colore  al  for-* 
no  , e servite  con  sotto  un  Sugo  chiaro  di  ma- 
gro . Il  Taranttllo  lo  potete  fare  dissalare  co- 
me le  Aringhe  . 

/ilici  salate  alla  Perla  • 

■Crdime  rz  Abbiate  delle  belle  Alici  salate  , 
lavatele  , fatele  dissalare  con  acqua  e aceto  ; 
indi  scolatele  » spaccatele  nel  mezzo  , levategli 
la  spina  , intingetele  in  una  pastella  da  frit- 
tura , fatele  friggere  nell’  olio  di  bel  colore  , 
e servitele  con  petiosemolo  frìtto  . 

Crostini  al  Canape  • 

sintrcmè  s Tagliate  de’  crostini  di  mollica  di 
pane  , a guisa  di  mostaccio!! , o di  cuori , o 
tondi  , o come  volete  , ma  tutti  eguali  > ah- 
fcrostoliteli  leggermente  sulla  gratella  , o al 
forno  ; quando  saranno  freddi  stendete  sopra 
ad  ogni  crostino  del  butirro  fresco  alla  gros- 
sezza di  uno  scudo  ; e quindi  con  fletti  dì  alici 
dis  salate  tagliati  sottili  ^ e tutti  uguali  formate 
sopra  ad  ogni  crostino  un  bei  disegno  , come 
un  parterre  di  un  Giardino  , mettendo  ne’ pic- 
cioli rabbeschi  , in  uno  rosso  d*  novo  duro  , 
In  un’altro  petrosemolo  , in  altro  bianco  d’uo- 
vo duro,  in  alno  cipolletta  novella  , il  tutto 
trito  fino  con  molta  pulizia  *,  in  altro  piccioli 
capperi  interi  , in  altro  fettine  assai  sottile  di 
piccioli  cedrioletti  , aggiustate  questi  crostini 
con  simetria  sopra  il  loro  piatto  . Nel  mo- 
mento di  servire  sbattete  un  poco  di  olio  fi- 
no , con  un  poto  di  aceto  di  dragoncello  , uà 
picciolo  fletto  di  quello  d’aglio,  un  poco  dì 
pepe  schiacciato  9 e con  un  cucchiamo  condi- 
teci 
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tedi  sopra  leggermente  i crostini , e servite  su- 
bito . Potete  , se  volete  » tramezzare  i filetti 
di  Alici  , con  filetti  dì  code  di  gamberi  cotti 
e mondati  . Se  sarà  giorno  di  vigilia  non  ci 
mettete  butirro  , e uovo  trito  . 

Crostini  di  Alici  salate  all 1 Erbe  fine  < 
Antremè  n:  Condite  i filetti  di  Alic  dissalate» 
e tagliati  come  sopra  , con  olio  fino,  aceto  di 
dragoncello  , o di  basilico  » un*  idea  di  quello 
d’aglio»  petrosemolo  e cipolletta  novella  tri- 
to , capperi  fini  interi  » pepe  schiacciato  » me- 
scolate bene  -,  formate  con  questi  filetti  una 
stretta  gratella  a mostaccioletti  sopra  a dei  cro- 
stini coperti  di  butirro  come  i precedenti  , po- 
nete in  ogni  mosfaccioletto  in  uno  i c *pper«°t- 
ti  » e in  altro  T erbe  trite  ; aggiustate  i crostini 
sopra  il  loro  piatto  . Nel  momento  di  servire 
sbattete  un  poco  la  Salsa  , e con  un  picciolo 
cucchiaio  versatela  con  diligenza  sopra  i cro- 
stini . Devo  però  avvertire  che  tanto  questa 
Salsa  » che  l’altra  per  i crostini  al  Canapè, 
deve  essere  poca  , non  dovendo  cadere  sopra 
51  piatto  . Se  sarà  giorno  di  vigilia  fate  di  meno 
del  butirro  . 

Alici  salate  in  casse*tina  di  carta  - 
Avtrewè  — Fate  dissalare  assai  b^ne  le  Alici 
all’acqua  fresca  , dopo  averle  lavate  * indi  spac- 
catele ne)  mezzo  , e aggiustate  in  una  casset- 
ti n a di  carta  come  le  Alici  fresche  paZ»  ipi» 
Tom.  V . , ma  senza  farsa  , e con  molta  mollica 
di  pane  grattata  * Le  potete  tramezzare  , se 
volete,  con  Gualche  coda  di  gambero  cotto, 
mondata  , e tagliata  in  mezzo  , o qualche  fet- 
tina di  coda  di  Ragosta  cotta  e mondata  . Se 

ave- 
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avete  un  poco  di  farsa  di  pesce  all'  olio  , le 
potete  iempire  come  le  fresche  . 

Alici  salate  in  Cassettone  di  pane  • 

Antremè  — Passate  in  una  cazzar  ola  sopra  il 
fuoco  , con  un  poco  d*  olio  buono  , petrosemo- 
lo  , cipolletta  , e scalogne  trito  , qualche  cap- 
pero lino  intero  ; indi  metteteci  delle  code  di 
gamberi  cotti,  mondate,  e tagliate  in  dadini , 
condite  con  un  poco  di  pepe  schiacciato  , e le- 
vate dal  fuoco  ; aggiungeteci  quindi  delle  Alici 
ben  dissalate  , spaccate  , e tagliate  in  dadini , 
un  filetto  d’  aceto  , e un  tantino  di  mostarda  ; 
riempite  con  questa  composizione  delle  casset- 
tine  di  pane  fritto  nell*  olio  di  bel  colore  , e 
servite  subito  con  poca  Salsa  . Vedete  le  Cas- 
settine  di  Pane  nel  Tom*  IV.  pag.  55.  Potete  ser- 
vire queste  cassettine  fredde  , mettendoci  una 
composizione  di  Alici  condite  , come  quelle  per 
i crostini  all’  Erbe  fine  pag . 282. , e se  non  sarà 
vigilia  aggiungerci  due  rossi  d*  uova  dure  trite  * 
e guarnire  il  di  dentro  delle  cassettine  di  butir- 
ro fresco  . 

Insalatine  dì  Tonno  sotC  olio  , 
e sotto  aceto . 

'Antremè  ZZ  Queste  Insalatine  si  preparano  nello 
stesso  mouo  , e colli  medesimi  condimenti , che 
quelle  di  Pesce  ■.  mettendo  le  scaglie  di  Tonno 
in  luogro  di  quelle  d^  Pesce  , e si  finiscono  , e 
si  servono  egualmente  • 

Crostini  Agro- dolci  di  Pesci  salati . 
Antremè  zz  Tagliate  in  fnìnm  dadini  un  p^zzo 
di  tarantelle  ben  dissalato,  mettetelo  in  una 
pìcciola  cazzaroia  , con  un  poco  d’olio,  fatelo 
soffriggere  un  pochino  sopra  il  fuoco  , mette- 
teci 
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teci  quindi  mi  pochino  di  salvia  trita  , e poco 
dopo  aceto  a sufficienza  ; tate  bollire  ancora 
un  pochetto  ; aggiungeteci  poscia  del  ino^tac- 
ciuolo  pesto,  un  poco  di  zucchero  , un  Latitino 
di  cannella  , e di  noce  moscata  , e tate  bollire 
ancora  qualche  poco  dolcemente;  osservate* 
che  la  salsa  deve  essere  densa  . e non  superi 
nè  l’aceto,  né  il  zacchero  . Quando  sarà  fred- 
da stendetela  col  cucchiaio  sopra  a dell i erosimi 
tagliati  a mostacciooli , e abbrostoliti  all*  aria 
del  fuoco  . Se  volete  , li  potete  coprire  con  un 
latte  alquanto  denso  di  pignoli  ; cioè  pestate 
ben  fini  un  buon  pizzico  di  pignoli  , aspergen- 
doli in  principio  , e stemperandoli  in  fine  con 
un  poco  d*  acqua  . Con  salamoile  dissalato  , 
con  filetti  d’aringhe  dissalate  , e con  filetti 
d’  alici  dissalate  , si  possano  apprestare  i mede- 
simi crostini  . Potete  servire  anche  questa  com- 
posizione dentro  a picciole  cassettme  di  pane 
fritte  . 
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Dell'"  V ivaiule  da  riservirsi  sulla  Mensa  * del 
Mudo  di  conservare  diverse  sorta  d’ Er- 
be, e della  Farina  de1  Pomi  di  terra, 
ed  una  Spiegazione  generale 

de*  termini  Francesi  . 

« 

Delle  Vivande  da  riservarsi 
% sulla  Mensa , 

IP*»  questo  , come  ho  detto  altre  volte  , uno 
de’  maggiori  requisiti  9 che  possa  avere  un’  ot- 
t mo  Cuoco  . Si  vegga  la  Prefazione  nel  Tom.l, 
pag,  iij.  . imperocché  non  si  può  negare  , che 
una  gran  parte  de’ Cuochi , tanto  Italiani  , che 
di  altre  Nazioni  ignorino  un  ricapito  dì  tanta 
importanza , il  quale  non  solo  è necessario  nel- 
le Corti  magli  fiche  de’  Grandi  ; acciò  nulla  si 
perda  , o vada  a male  ; ma  eziandìo  nelle  case 
de*  semplici  privati  » mentre  restando  alcuna 
vivanda  , la  possano  apprestare  in  guisa  , che 
cambi  di  aspetto  , e sapore  ; inoltre  ciò  , che 
V*  c di  più  particolare  in  questo  ramo  di  cu- 
cina , così  essenziale  si  è , che  la  maggior  par- 
te di  queste  vivande  non  possano  essere  cono- 
sciute neppure  dalle  persone  della  professio- 
ne , a meno  che  non  ie  veggano  , o non  gli  si 
dica  , essere  esse  avanzate  il  giorno  antece- 
dente • 

Cosci  e di  Polleria  diversa  alla  Rcherta  . 
yintrè  zz  Colle  eo  c.e  di  Gallinaccio  , di  Galli- 
natetene  , di  Toc  chini , di  i\dian.gù.e  9 di  Cop- 
po- 
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poni , tutto  restato  dalla  tavola  , cotto  arro- 
sto , e rifreddo  , si  può  apprestare  la  vivanda 
suddetta  : levate  le  due  coscie  al  Gallinaccio  , 
o al  Gullinaccietto  , o quattro  se  sono  di  Toc- 
chini , o sei  se  sono  di  Pollanche,  o di  Cappo- 
ni , tagliatele  alla  giuntura  della  gamba  , fate- 
gli de’  leggieri  tagli  incrocicchiati  sotto  e so- 
pra, conditele  con  sale  , pepe  schiacciato,  e 
olio  fino  , o butirro  squagliato  , o buon  grasso 
di  Garofanato  , o altra  carne  cotta  in  umido  . 
Nel  momento  di  servire  ponetele  sopra  la  gra- 
tella ad  un  fuoco  allegro  » fategli  prendere  un 
leggiero  color  d’  oro  , aspergendole  col  loro 
condimento  , e servitele  con  sotto  una  Salsa 
Roberta,  che  trovarete  nel  Tom . /.  pag.  85. 

Coscie  di  Polleria  diversa  alla  Tartara . 

Antri  zz  Abbiate  della  Polleria  cotta  arrosto  , 
restata  dalla  tavola  > e rifredda  , levategli  le 
coscie  come  sopra  , tagliategli  le  gambe  , e 
e conditele  con  sale  , e pepe  schiacciato  ; squa- 
gliate quindi  un  buon  pezzo  di  butirro  , me- 
scolateci un  rosso  d’uovo,  se  volete,  unge- 
teci per  tutto  le  coscie  » spolverizzatele  di  mol- 
lica di  pane  grattato  , fategli  prendere  un  bel 
color  d’oro  sopra  la  gratella  , ad  un  fuoco  mo- 
derato , e servitele  con  sotto  una  Salsa  alta 
Scalogna  , o un  poco  di  Sugo  chiaro  , o Salsa 
aU’Aspic  . Se  non  volete  adoperare  butirro, 
prendete  del  buon  grasso  di  Garofanato  3 o di 
altra  carne  cotta  in  umido  . 

Salmi  di  vario  Selvaggi  urne  . 

Antri  zz  Colle  Beccacele  , Pizzarde  , Pizzar- 
doni , Starne  , Pernici  , Pivieri  , Tortore , Per- 
niciotti! , Starnotti , e Tordi , il  tutto  cotto  aiv 

ro- 
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scosto  , restato  dalla  tavola  , e rifreddo  , si  pos- 
sano apprestare  desìi  otl  mi  i)  limi  • Vedete  i 
diversi  Salmi  di  Beccacele  nel  Tom»  111$  p&g»  1 85* 
Non  avendo  però  interiora  per  formarne  de’ 
crostini  , i quali  saranno  stati  già  mangiati, 
potete  in  vece  guarnire  il  S iimi  sopra  > ed  all’ 
intorno  , con  crostini  di  m lliea  di  pane  fritti 
di  bel  colore  nel  butirro,  P >tete  ancora  fare 
qualsivoglia  Salmi  con  petti  di  Oche  , Anitre  , 
Garganelle  , Piccioni  selvatici  ec.  , come  pure 
con  filetti  di  Capriolo?  Lepre  > Coniglio  ec.  ; 
tutto  c ime  ho  detto  di  sopra  cotto  arrosto  , re- 
stato dalla  tavola  . e ritreddo  ; per  i primi  le- 
vate i petti  ali’ O a , o Anitra  ec*  , spogliateli 
della  pelle  , tagliateli  per  traverso  in  fettine 
assai  sottile  , aggiustateli  sopra  il  piatto  , che 
dovete  servire  , versateci  sopra  una  Salsa  al 
Salmi  , che  trovarete  nel  Toni,  /.  pag.  67.  ; fate 
scaldare  senza  bollire  , e servite  con  crostini 
fritti  nel  butirro  di  bel  colore,  sopra,  ed  all’ 
intorno  : per  i secondi  tagliate  i filetti  dopo 
averli  levali  di  sopra  all*  animale  9 o piccati  , o 
nou  piccati , tagliateli  in  tettine  fine  per  tra- 
verso , aggiustateli  sopra  il  piatto  * versateci  la 
Salsa,  e serviteli  come  sopra  • 

JLmcnsè  di  vario  Selvaggi  urne . 

Orduvre  ~ A tutu  sorta  di  ò ivaggrume  cotto 
arrosto  , che  potrà  essere  restato  dalla  tavola, 
come  Oche,  Àmue  <*  Garganelle  , lieccaccie^ 
Pi.. cloni  selvatici  , Staine  , Pernici  » Pivieri  , 
Tortore  , Pavoncelle  ec.  ; levategli  i petti  , spo* 
gliateli  dalla  pelle,  tagliateli  per  traverso  in 
lettine  assai  sottili  > aggiustatele  in  una  cazza- 
tola di  argento  , 0 sopra  un  piatto  , versateci 

so- 
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sopra  una  Salsa  , o un  Ragù  alquanto  piccan- 
te ; fate  scaldare  senza  bollire  , e servite  con 
sopra  crostini  di  mollica  di  pane  fritti  nel  bu- 
tirro , Le  Salse  che  put  convengono  a questa 
sorta  di  vivande  sono:  di  Capperi  , all’ Aran- 
cio , Italiana  rossa  , di  Cedrioletli , Arro  doi* 
ce  , Poevrada  , Roberta  , al  Porchetto  , di  Po- 
midoro , Polacca  , Salmi  , Nìveruoese  , Fumé  , 
Piccante,  all’Anitra  ec.  ; in  quanto  i Ragù- 
eli  Cipollette  , di  Cedrioii  , di  Tartufi  , dì  Pru- 
gnoli , di  Rape , di  Olive  , di  Pomi  di  terra  , 
di  Piselli,  di  Frutti  di  mare  ec. 

Asci  in  diverse  sorta  di  Carni 
Orditure  Le  Asci  si  apprestano  al  Rosso  , e 
al  Bianco  , con  tutta  sorta  di  carne  domestica  , 
o selvatica  , quadrupede  , o volatile  . Per  far- 
le al  Rosso  : ponete  in  una  cazzarola  un  pezzo 
di  butirro  , con  uu  poco  di  farina  , ed  una  fetta 
di  prosciutto  , mettete  sopra  un  fuoco  legge- 
ro , e fate  divenire  color  d’  oro  , muovendo 
sempre  con  una  cucchiaia  di  legno  ; indi  pone- 
teci un  poco  di  cipolletta  trita  , o un  pizzico 
di  scalogne  trite  , fatele  ancor  esse  divenire 
color  d*  oro  , e bagnate  quindi  con  metà  sugo  , 
e metà  brodo  bianco  , o solo  brodo  bianco  ; 
fate  bollire  dolcemente  , e digrassate  di  tempo 
In  tempo  . Quando  questa  Salsa  sarà  consuma- 
ta al  suo  punto  , levate  il  prosciutto  , mette- 
teci qualunque  sorta  di  carne  cotta  arrosto  5 
restata  dalia  tavola  , rifredda  , nettata  bene 
dai  nervi , e palli , e trita  assai  fina  ; fate  scal- 
dare senza  bollire  , condite  con  saie  , pepe 
schiaccialo,  ed  un  poco  di  pel  rosemelo  trito 
imbianchito  3 legate  Ben  caldo  con  una  liason 

di 
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di  tre  , o quattro  rossi  d’uova  , stemperata  con 
sugo  di  limone  , o di  agresto  , e servite  con 
crostini  intorno  di  mollica  di  pane  fritti  di  bei 
colore  nel  butirro  t e sopra  sette  , 0 otto  uova 
fresche  sperse  all’acqua  , e ben  scolate  . Ovvero 
abbiate  un  buon  Culi  ristretto  , o una  Salsa  alla 
Spagnuola  , o Italiana  rossa  , quanto  è necessa- 
rio per  1’  Asci  j metteteci  dentro  la  carne  trita 
come  sopra  , legate  ben  caldo  ? con  la  liason 
suddetta  * e servite  nella  stessa  maniera . A que- 
ste Asci  potete  aggiungervi  qualche  tartufo  , o 
prugnolo  cotto,  e trito.  Se  non  volete  met- 
terci le  uova  sperse  j servitele  senza  , con  soli 
crostini  all*  intorno  . Per  farle  al  Bianco  : po- 
nete in  una  cazzar  ola  sopra  il  fuoco  un  pezzo 
di  butirro,  con  un  pizzico  di  farina  , ed  una 
fetta  di  prosciutto  » quando  sarà  squagliato  5 ba- 
gnate con  brodo  bianco  buono  , ed  un  mazzefc- 
zetto  d’  erbe  diverse  , condite  con  poco  sale  » 
pepe  schiacciato  ; fate  bollire  dolcemente  5 e 
consumare  al  suo  punto  , digrassando  di  tempo 
in  tempo  . Poco  prima  di  servire  passate  al  se- 
taccio in  un*  altra  cazzarola  , metteteci  dentro 
la  carne  che  averete  , trita  come  la  preceden- 
te , fate  scaldare  senza  bollire  , legate  ben  bol- 
lente , con  una  liason  come  sopra  ; e servite 
nello  stesso  modo  . Se  avete  una  buona  Italiana 
bianca  , sarà  molto  meglio  del  Culi  suddetto  . 
Le  Asci  al  Rosso  convengono  più  a qualunque 
selvaggiume  , si  quadrupede  > che  volatile  , ca- 
strato ec.>  che  alla  polleria  , mongana  ec.  , nul- 
ladimeno  si  può  apprestare  sì  gli  uni , che  gli 
altri  come  si  vuole  , ed  aggiungere  ad  ognuno 
un  poco  di  Culi  di  pomidoro . Il  punto  essen- 
Tcm,VI»  t zia- 
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ziale  in  questa  sorta  di  vivande  , e di  levare 
con  attenzione  le  pelle  , ed  i nervi  alla  carne  , 
e tritarla  ben  fina  con  pulizia  : del  resto  sono 
questi  ottimi  piatti  appellati  in  Italiano  Pic- 
catigli . 

Marinate  dì  •varie  sorta  di  Carni . 

Grdavre  zz  Con  Pollanchette  , Pollastri,  Pic- 
cioni, Tenerumi,  Petti,  Code,  Lingue  , Cer- 
velli , Ale  , il  tutto  cotto  , e restato  dalla  ta- 
vola, si  apprestano  dell* eccellenti  Marinatela 
questa  maniera  • tagliate  in  pezzi  le  Pollanchet- 
te , o Pollastri  , o Piccioni  ; le  Ale  lasciatele 
come  sono  , e così  i Tenerumi;  le  lingue  ta- 
gliatele in  fette  , o in  pezzi  ; le  Code  intere  , o 
in  pezzi  ; i Cervelli  egualmente  in  pezzi  ; ma- 
rinate queste  carni  in  una  terrina  con  sale  , 
pepe  schiacciato  , tre  garofani  > fette  di  cipol- 
letta , una  foglia  di  alloro  in  pezzi , fusti  di  pe- 
trosemolo  , un  poco  di  basilico  , due  spicchi 
d’  aglio  , un  poco  d’  aceto  , o sugo  di  limone  , 
ed  un  filetto  d1  aceto  di  dragoncello  * Dopo  due 
ore  scolate  la  carne  , asciugatela  , intingetela  in 
una  pastella  da  frittura,  tutela  friggere  di  bel 
colore  , e servitela  con  petrosemolo  fritto  • 
Insalatine  diverse  sì  dì  Carni,  che  dì  Pesci  • 
Grdnvre  , o dntremt  zz  Con  tutte  sorta  di  polle- 
ria , e selvaggiume  cotto  arrosto,  o in  altra 
maniera  , restato  dalla  tavola  , e rifreddo  ; co- 
me anche  con  ogni  specie  di  pesce  cotto  alles- 
so , o al  corto-brodo  , o fritto  , o alla  bresa  ec. 
e restano  egualmente  dalla  tavola  , si  possano 
apprestare  tutte  sorta  d’ Insalatine  . Vedete  sù 
quest’oggetto  all  ’ Articolo  de*  Rifreddi  in  que- 
sto Tomo  , dalla  pag,  17.  fino  a $9* 
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Besciamelle  di  varie  specie  al  Forno  • 
Ordm'rc  =J  Abbiate  un  Culi  di  grasso  alla  Be- 
sciamella , come  é descritto  nel  Tom.Upag.  n.t 
ovvero  di  magro  , come  trovarete  nel  Tom . V . 
pag.  26.  ; il  primo  potrà  servire  per  carni  bian- 
che come  pollerìa  , mongana  ec.  , ed  il  secon- 
do per  pesci . Tagliate  dunque  in  fettine  sottili 
per  traverso  del  petto  di  qualunque  pollo  , o 
mondana  , cotto  arrosto  , «restato  dalla  tavola, 
e rifreddo  ; levandogli  però  prima  la  pelle  se 
saia  pollo  , e se  sarà  vitella  rifilarla  tutto  all* 
intorno  finche  si  trovi  il  bianco  ; stendete  un 
pochino  di  Culi  di  grasso  alla  Besciamella  nel 
fondo  del  piatto  , che  dovete  servire  , aggiusta- 
teci sopra  le  fettine  di  polio  , o dì  mongaua  , 
coprite  ovunque  con  altrettanta  Besciamella  , 
replicate  le  fettine?  e quindi  la  Besciamella, 
e così  di  mano  in  mano  , terminando  colla  Be- 
sciamella , spolverizzate  sopra  con  mollica  di 
pane  grattata  , aspergete  con  butirro  squaglia- 
to , fate  prendere  un  leggero  color  d’  oro  ad 
un  forno  temperato  , osservando  che  non  bolla  , 
e servite  subito  • La  coscia  ? o il  lombo  sono 
migliori  per  fare  questa  vivanda  . A questi  piat- 
ti non  sarà  male  , se  gli  si  farà  un  bordino  all’ 
intorno  o di  pane  , o di  pasta  . Vedete  questi 
Bordini  nel  Tom.  IV.  pag.  5 6.  Per  i pesci  cotti, 
restati  dalia  tavola  , e rifreddi  ; se  sono  interi 
e grossi , serviteli  , o rifreddi  , o riscaldati  in 
un  corto- brodo  , con  petrosemolo  verde  intor- 
no ? e salse  nelle  salsiere  ; ovvero  essendo  caldi 
con  sopra  un  buon  Ragù  alla  Finansiere  * o al- 
tro ; se  poi  detti  pesci  sono  rotti , si  possano  ap- 
prestare alla  Besciamella  , in  Cianchetta  , in 
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Iosa  latina  , dopo  averii  ben  puliti  dalle  spine  ’ 
e pelli  , e averli  disfatti  a scaglie.  In  quanto 
quelli  alla  Besciamella  si  apprestano  come  ho 
clett  > di  sopra  , ponendo  le  scaglie  di  polpa  di 
pesce  in  vece  delle  fettine  di  petto  di  pollo  , o 
di  mondana  , e si  finisce  , e si  serve  questo  piat- 
to come  1*  altro  . Per  le  altre  due  maniere  ; la 
primi  viene  qui  appresso,  e la  seconda  vedete 
le  diverse  Invaiatine  all’  Articolo  de’  Rifreddi 
In  questo  Tomo  • 

B’ancbctte  di  varie  Carni  , e Vesci  . 
Qrduvre  m Tagliate  delle  fettine  di  pptto  di 
pollo,  o di  mondana  , precisamente  come  so- 
pra > e mettetele  in  una  terrina,  o in  una  caz- 
zatola di  argento  . Abbiate  una  Salsa  all’  Italia- 
na bianca  , o un  Culi  bianco  , o alla  Burgioese  • 
Vedeteli  nel  Torri.  L Cap,l.  , ponetene  in  una 
cazzarola  quella  quantità  , che  vi  bisogna  per 
la  Bianchetti)  ? legate  questa  Salsa  ben  bollen- 
te , con  una  liason  di  tre  , o quattro  rossi  cf  uo- 
va , stemperata  con  un  poco  di  brodo  freddo  , 
e versatela  con  un  gran  sugo  di  limone  so- 
pra le  fettine  dì  pollo  , odi  mongana  ; fate 
scaldare  senza  bollire  , e servite  o in  una  ter- 
rina , o in  una  cazzarola  di  argento  , o sopra  il 
piatto  con  crostini  di  mollica  di  pane  all’  in- 
torno fritti  col  butirro  . Per  le  Cianchette  di 
pesce  ; abbiate  un  Culi  bianco  , o un  Culi  di  ra- 
nocchie alla  Pulette  . Vedeteli  nei  Tom  V pag.22. 
pag.  28*  ; aggiustate  il  pesce  diviso  a scaglie  , se 
è grosso  , o tagliato  in  filetti  se  è picciolo  , in 
una  terrina  di  argento  , o cazzarola  , legate  la 
Salsa  ben  bollente  con  la  liason  , come  la  pre- 
cedente , versatela  quindi  sopra  il  pesce  ; fate 
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scaldare  senza  bollire  , e servite  nella  stessa  ma- 
niera . Tanto  alle  une,  che  alle  altre  di  que- 
ste Cianchette  , potete  aggiustarci  sopra  nel 
momento  di  servire  qualche  fetta  di  tartufo 
cotto,  e tagliata  a guisa  di  fiore  , odi  stella, 
o in  altra  maniera  • Queste  Bianchette  si  pos- 
sano apprestare  ancora  in  altra  maniera  , cioè  : 
passate  in  una  cazzarola  sopra  il  fuoco  un  pezzo 
di  butirro  , con  un  pizzico  di  farina  , una  fetta 
di  prosciutto  se  sarà  di  grasso  , un  mazzetto 
d’erbe  diverse  , qualche  fetta  di  tartufo,  o 
prugnolo  intero  , secondo  la  scagione  , indi  ba- 
gnate con  brodo  bianco  buono  di  grasso  , o di 
magro;  fate  bollire,  e consumare  al  suo  pun- 
to , digrassando  di  tempo  in  tempo  , quindi 
levate  il  prosciutto  , levate  il  mazzetto , legate 
ben  bollente  con  la  solita  liason  , versate  so- 
pra la  carne  , 0 pesce,  fate  scaldare  senza  bol- 
lire, e servite  con  crostini,  come  ho  detto  di 
sopra  . 

Vmensè  dì  Vitella  alla  Besciamella  • 
Orduvre  zz  Avendo  della  coscia  , o lombo  di 
vitella  arrosto  e rifredda  , tagliategli  tutto  1* 
esteriore  , e quindi  tagliate  la  carne  bianca  in 
sottilissime  fette  . Fate  una  buona  Besciamella 
semplice  • Vedetela  nel  Tcm.  I. pag.  20. , aggiun- 
geteci le  fettine  dì  vitella  , mescolate  insieme  , 
aggiustate  sopra  un  piatto  con  un  bordino  di 
pane  o di  pasta  all’  intorno  , spolverizzate  so- 
pra con  mollica  di  pane  grattato  mescolata  con 
un  poco  di  parmigiano  grattato  , aspergete  con 
butirro  squagliato  . Fate  prendere  un  bel  co- 
lor d’  oro  ad  un  forno  temperato  , ma  senza 
bollire  , o.  servite  . 


Il 


2P4  4 pi  ciò 

II  petto  dì  Gallinaccio  arrosto  , levata  la 
pelle  , e tagliato  in  fettine  per  traverso  , potete 
apprestarlo  nella  stessa  maniera  ; come  anche 
petto  di  Capponi  , di  Pollanche  ec. 

Formaggio  di  Cappone  * 

Crduvre  rz  Fate  ammollare  nel  latte  la  mol- 
lica di  ima  pagnotta  , e quindi  fatela  bene  dis- 
seccare sul  fuoco  in  una  cazzarola  , che  di- 
venti come  una  pasta  . Quando  sarà  fredda 
mettetela  in  una  terrina  con  quattro  oncia  di 
butirro  fresco  mescolate  bene  , aggiungeteci 
tr£  o quattro  rossi  d*  uova  > uno  p^r  volta  > 
sempre  movendo  , ciò  che  fà  alleggerire  la 
composizione . Averete  della  carne  bianca  di 
cappone  cotto  arrosto  , e restato  dalla  Tavo- 
la , levategli  la  pelle,  tritatela,  aggiungetela 
alla  dose  suddetta  ; seguitate  a mescolare  , con- 
dite con  sale  , pepe  schiacciato  j noce  mosca- 
ta , cannella  fina  , uniteci  due  o tre  bianchi 
d*  uova  sbattuti  in  fiocca  ; versate  in  una 
Giatta  cP  argento  , o in  un  piatto  con  un  bor- 
dino intorno  ; fate  cuocere  dolcemente  ad  un 
forno  temperato  , e servite  di  bel  colore  • 
Potete  ancora  versare  in  una  cazzarola  , guar- 
nita di  carta  imbutirrata  , e cuocere  al  forno  . 
Quando  sarà  cotto  , rivoltarlo  , levargli  la  car- 
ta , e servirlo  . 

Stnteminult  di  varie  specie  di  Polleria  , 

e Pesci  . 

Crduvre  zz  Fate  una  Salsa  alla  Senteminult  con 
brodo  di  grasso  , o di  magro  , in  questa  ma- 
niera : mettete  in  una  cazzarola  un  pezzo  di 
butirro  maneggiato  nella  farina  , un  poco  di 
brodo  bianco , un  poco  di  fiore  di  latte  , due 

o tre 
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o tre  rossi  d’  uova  , secondo  la  quantità  della 
Salsa  , condite  con  sale  » e fate  stringere  sopra 
51  fuoco  movendo  con  una  cucchiaia  di  legno  ; 
stendete  questa  Salsa  , che  sia  sufficientemente 
legata  , sopra  a tutto  ciò  che  vi  sarà  restato 
dalla  tavola  ; come  code  di  Mongana  , di  Ca- 
strato , e di  Agnello  ; petti  di  Mongana  , di 
Castrato  , di  Agnello  , e di  Capretto  ; animelle 
di  Mongana  ; Lingue  di  qualunque  sorta  ; cu- 
latta di  Mongana  ; cosciotto  di  Castrato  , di 
Agnello  , e di  Capretto  ; spalla  di  Mongana  ; 
ed  ogni  specie  di  Pollo  ; tenerumi  di  Manga- 
na ; orecchie  di  Mongana  ; Cervelli  di  ogni 
sorta  ; cotelette  di  Mongana  ; culatta  e lombo 
di  Manzo  ; palati  di  Manzo  . A diverse  di  que- 
ste carni  si  stende  soltanto  sopra  la  Sententi- 
nult , e alle  altre  vi  si  avvolge  tutte  all’  in- 
torno , e si  spolverizzano  tutte  con  mollica 
di  pane  grattato  ; quindi  si  pone  sopra  un  piatto 
unto  di  butirro  , qualora  la  carne  sia  avvolta 
di  Senteminult  ; o con  un  poco  di  Sentemi- 
nult , allorché  la  Senteminult  non  sarà  che  so- 
pra la  carne  ; e ad  un  forno  assai  temperato 
gli  si  fa  prendere  un  bel  color  d’oro  , e si 
serve  ord 'nanamente  con  sotto  una  Salsa  chiara 
con  un  filetto  di  aceto  di  dragoncello  • Devo 
però  avvertire  , che  tutte  queste  carni  deb- 
bano essere  state  cotte  alia  Bresa  3 e non  ar- 
rosto , o allesso  . In  ordine  ai  pesci  » questi  si 
possano  coprire  con  una  Senteminult  di  ma- 
gro tanto  cotti  prima  al  Corto-brodo  , che 
alLa  Bresa  ; come  sarebbero  Storione  , Spigola  , 
Spada  , Rombo  , Linguattola , Anguilla  , Car- 
pio , Arzilla  ec. , fargli  prendere  un  bel  color 

cl*  oro 


296  yjp'cìo 

«T  oro  come  le  carni , indi  cambiargli  il  piat- 
to , e servirli  con  sotto  una  Salsa  chiara  dì 
magro  come  sopra.  Sì  fa  anche  un'altra  spe- 
cie di  Senteminult , colorita  sulla  gratella  ; ma 
questa  la  metto  nel  rango  delle  Tartare  ; nui- 
ladimeno  all’  articolo  de*  pesci  fritti  dirò  al- 
cuna cosa  delle  Linguattole  apprestate  in  questa 
maniera  . 

JEmensè  di  Tetti  di  diversa  Polleria  , 
e di  diverse  Carni . 

Orduvre  “ Con  petti  di  Gallinaccio  5 di  Gal- 
iinacciettj  , di  Tocchini  . di  Capponi  , di  Pol- 
lanche . di  Pollanqhette  , di  Pollastri  , di  Pic- 
cioni ; come  pure  con  magro  di  Mongolia  ? di 
Castrato  , di  qualunque  sorta  dì  selvaggiume 
quadrupede  grosso  , o picciolo  , il  tutto  cotto 
arrosto  , rifreddo  , e avanzato  dalia  tavola  . si 
possono  apprestare  dell’  eccellenti  Emensè  , 
cioè  : levate  la  pelle  ai  petti  di  Polleria  ; ed 
1 nervi  , e le  pelli  alle  altre  carni  ; tagliate 
tanto  i primi  , che  le  seconde  in  fettine  assai 
fine  per  traverso  , aggiustatele  in  una  cazza- 
rosa  di  argento  , o piatto  , versateci  sopra  una 
Salsa  , o un  Ragù  di  vostro  genio  , fate  scal- 
dare senza  bollire  ^ e servite  con  sopra  cro- 
stini di  mollica  di  pane  fritti  nel  butirro  : le 
Salse  i ed  i Ragù  5 che  più  convengono  all’  E- 
mensè  di  polleria  , e Mongana  , sono  Spagnuo- 
la  , Ravigotta  , Italiana  rossa  , Italiana  chiara  , 
picciola  Italiana  > Pulette  , Sultano  , Verd-ga- 
lant , Tartufi  3 Niscion  , Pomidoro  , Rape  , BIù- 
celeste  , Rena,  Agresto  ; un  Culi  di  Prosciut- 
to , di  Gambed  , di  Tartufi  , eli  Prugnoli  , Im- 
periale ec. , un  Ragù  di  code  e Culi  di  gam- 
be- 
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bevi  , Melè  * Massedoene  , Finansiere  , Cipol- 
lette , Fermiere  , Conti  , Duca  , Piselli  , Rea- 
le , Cedri  oli  , Sparaci  , Sederi?  Rape,  Tartu- 
fi , Prugnoli  ec.  Per  1*  Emensé  poi  di  selvag- 
giunte  quadrupede  , come  Filetto  ? Coscie  ec. 
sono  come  quelle  descritte  all  * articolo  dell9 
Emensè  di  petti  di  selvaggìume  volatile  pag.2 S7. 
Vedete  tutte  queste  Salse  , e Ragù  nel  Tom.  /. 
Cap.  /.  e Tom . IV • Cap . /. 

Tartare  diverse  di  Polleria  , ed  altre  Carni  . 
Orduvre  zzi  Restando  dalla  tavola  qualunque 
sorta  di  pollo  cotto  alla  bresa  ? o allesso  ; se 
è grosso  dividetelo  iu  pezzi  , o quarti  ; se  poi 
e picciolo  spaccatelo  nel  mezzo  per  lungo.,  po- 
netelo sopra  un  piatto  , conditelo  , fatelo  cuo- 
cere , e servifelo  precisamente  come  le  coscie 
diverse  alla  Tartara  pag.  28 6. 1 petti  di  Mon- 
dana , dì  Castrato  ? di  Capretto  ec.  I Tenerumi 
di  Mongana  , di  Manzo  ec.  Tutte  sorte  di  Ani- 
melle ec.  Si  possono  apprestare  intere  nello 
stesso  modo  . 

Malbrè  di  ogni  sorta  di  Carni . 
jdntrè  , 0 /intremè  zz  Con  petti  di  qualunque 
sorta  di  polleria  , e di  seivaggiume  volatile 
cotto  arrosto  , o alla  Bresa  , rifreddo  , e avan- 
zato dalla  tavola , si  possono  apprestare  ogni 
sorta  di  Malbrè  • Vedete  su  questo  particolare 
all*  articolo  de’  Rifreddi  Cap . /.  Lo  stesso  po- 
tete fare  con  qualunque  coscia  di  polleria  cotta 
in  Anitrella  , in  Ecrevise  ec.  , con  qualunque 
pollo  disossato  , ripieno  , e cptto  alla  Bresa , 
tagliandolo  in  fette  per  traverso  o lascian- 
dolo intero  ; con  animelle  , tenerumi  di  Mon- 
gana * di  Capretto  ec.  Finalmente  con  tutto 
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ciò  , che  avanza  dalla  tavola  in  generi  di  car- 
ni , si  può  apprestare  un  Maibre  ; basta  che 
i’  Aspic  sia  buona  , e di  sostanza  , e che  il  Mal- 
tré  sia  ben  decorato  . 

Croccbetti  diversi  . 

GrduvrC  m I Crocchettì , come  le  Asci  sì  pos- 
sano apprestare  con  ogni  sorta  dì  carni  , sì  di 
polleria  , che  di  selvaggiume  , cotte  arrosto  , 
o alla  bresa  , o allesso  j rifredde  , e avanzate 
dalla  tavola  « Per  farli  : levate  la  pelle  , e nervi 
alla  carne  , tritatela  assai  fina  , prendete  una 
cazzarola  , metteteci  un  pezzo  di  butirro  , e 
un  pizzico  di  farina  , ponetela  sopra  il  fuoco , 
quando  sarà  squagliato  , bagnate  con  brodo  buo- 
no , e un  poco  di  fiore  di  latte,  aggiungeteci  tar- 
tufi e prugnoli  secchi  , o freschi  , secondo  la 
stagione  , una  fetta  di  prosciutto  che  abbia 
prima  sudato  in  una  cazZarola  , il  tutto  trito 
assai  fino  , fate  bollire  , e consumare  a Salsa 
molto  legata  , e consistente  ; uniteci  allora  la 
carne  trita  , condite  con  poco  sale  , pepe  schiac- 
ciato , noce  moscata  , fate  scaldare  senza  bol- 
lire , e legate  ben  caldo  con  una  liason  di  tre 
rossi  d7  uova  stemperata  con  sugo  di  limone. 
Quando  questa  composizione  sarà  raffreddata 
formatene  delle  pallottine  , ossiano  piccioli 
Crocchetti  grossi  come  noci  moscate  5 infari- 
nateli , bagnateli  con  uovo  sbattuto  , e spol- 
verizzateli di  mollica  di  pane  grattato  assai 
fino  . Osservate  che  siano  tondi  > e tutti  uguali . 
Nel  momento  di  servire  fateli  friggere  nello 
strutto  ben  caldo  , acciò  preudino  subito  un 
bel  color  d7  oro  , e serviteli  guarniti  di  petro- 
semolo  fritto  . Con  Animelle  > Cervelli  > Pala- 
ti 
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ti  di  manzo  , Schinali  ec.  * si  possano  appre- 
stare de’jCrocchetti  come  sopra  . 

fi'sciamellc  diverse  per  Ripieno  • 

Antremè  ZZ  Con  qualunque  sorta  di  volatile  , 
domestico  , o selvatico  , cotto  arrosto  , rifred- 


do , e restato  dalla  tavola  , se  ne  può  tagliare 
la  polpa  , e segnatamente  i petti  » in  sottili 
filetti  , levandogli  prima  le  pelli  , e i nervi  , 
e formarne  de’  ripieni  alla  Besciamella  , come 
è descritto  nel  Torri,  1K  pag.  278.  Per  tutto  ciò 
che  è selvaggiume  , in  luogo  della  Besciamella 
potete  metterci  un  buon  Culi  al  Salmi  , o alla 
Beccaccia  , o alla  Polacca  . Questi  ripieni  si 
possano  servire  per  ogni  sorta  di  Pasticcietti , 
Rissole  » Cassettine  eli  pane  , Genovese  ec.  Po- 
tete anche  servirvi  per  detto  ripieno  di  Ani- 
melle di  qualunque  specie  restate  dalla  tavo- 
la , e tagliate  in  filetti , o dadini  assai  minati. 

/Stelette  diverse  . 

Grduvre  = Tutte  sorte  di  animelle  restate  dalla 
tavola  9 come  di  Mongana  5 Capretto  * Abbac- 
chio , cotte  alla  Bresa  , o in  Frìcassè , o Glas- 
sate , o in  qualunque  altra  maniera  , fuori  che 
fritte  ; sono  ottime  per  formare  ogni  sorta  di 
Atelette  . Vedete  su  questo  Articolo  Tom,  Il . 
pag.  40.  , ove  dice  Animelle  di  Capretto  in 
Atelette  » 


Fritture  diverse  al  Sole  • 

Grduvre  zz  Restando  dalla  tavola  qualsivoglia 
Fricassé  , come  di  Pollastri,  di  Piccioni,  di 
Ale  qualunque  , di  tenerumi  di  Mongana  , di 
tenerumi  di  Capretto  , di  palati  di  Manzo  ec. 
ci  potete  apprestare  una  frittura  al  Sole  . Ve- 
dete la  maniera  di  farla  nel  TovuUl.  pag.  62. 

• 
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Ripieni  diversi  per  Cappelletti , Tortellini  , 

e Raviolettì  . , 

Zuppa  , o dntremè  zz  Questi  ripieni^!  potete 
apprestare  con  ogni  sorta  di  volatile  dome- 
stico , o salvatico  , cotto  arrosto  , e restala 
dalla  tavola  ; cioè  : levate  tutta  la  polpa  all* 
uccello  i s^nza  la  pelle  ? e nervi  , ovvero  i soli 
petti  , e formatene  un  ripieno  come  è descritta 
nel  Tom . /.  pag . 39.  Con  questo  ripieno  ci  for- 
marne , con  e ho  detto  di  sopra  , Ravioletti , 
Tortellini  , Cappelletti  , o per  Zuppa  , o per 
An tré  . 

Variazioni  delle  Salse  , Ravù  , e Guarnizioni . 

Oltre  tutto  quello  che  si  è detto  sopra 
questo  Articolo  , resta  ora  il  più  essenziale  da 
spiegare  , cioè  il  modo  di  riservire  le  mede- 
sime vivande  senza  romperle  ? o mascherarle 
in  alcuna  maniera  , ma  solo  cambiandogli  la 
Salsa  , o Ragù  > o Guarnizioni  5 di  cui  erano 
guarnite  la  prima  volta  che  furono  servite  in 
tavola  • Per  esempio  qualunque  specie  di  carne 
piccata  e glassata  in  Fricandò  ( parlo  ora  di 
volatile  9 e quadrupede  domestico  ) è stata  ser- 
vita prima  con  sotto  una  Salsa  d’  erba  , come 
di  Spinaci , Indivia  5 Acetosa  , Selieri , Cecina- 
li  9 Pomi  di  terra  ec« , dopo  che  sarà  riscaldata 
in  una  cazzarola  con  un  pochino  di  brodo  buo- 
no 5 e poco  fuoco  sotto  e sopra  , e di  nuova 
glassata  9 la  servirete  con  sotto  un  Ra^ù  di  vo- 
stro genio  . Vedete  V articolo  de'  Ragù  nel 
Tom . IV . Cap . I.  , ovvero  con  una  bella  Guar- 
nizione d’erba  • Vedete  anche  questa  nel  TomAV » 
pag,  53.,  oppure  con  sotto  un  Culi  colorito, 
che  trovarne  nei  Tom • /.  Cap . /.  Se  poi  prima 
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era  con  nn  Ragù  , o Guarnizione*  o Culi  co- 
lorito , per  variarla  , servitela  la  seconda  volta 
con  sotto  una  Salsa  d*  erba  . Le  animelle  pic- 
cate e glassate  si  possono  variare  egualmente  , 
e una  Salsa  chiara  può  entrare  benissimo  in 
detta  variazione.  In*  quanto  poi  alla  Polleria 
cotta  alla  Poele  , alla  Diesa  , in  Papigliotta  ec. , 
dopo  che  Laverete  latta  riscaldare  leggermente 
in  una  cazza rola  con  un  poco  di  fuoco  sotto 
e sopra  , Poele  o Bresa  , se  1’  avete  conserva- 
ta , o con  un  poco  di  brodo  buono  bianco  > 
coperta  con  qualche  fetta  di  lardo  cotta  , o 
imbianchita  nel  brodo  bollente  , e coperta  con 
un  foglio  di  carta  ; gli  potete  variare  la  Sal- 
sa , o Ragù  » o Guarnizione  > che  prima  ave- 
va . Per  questa  sorta  di  vivande  le  Salse  , i 
Ragù  , e le  Guarnizioni  sono  assai  più  nume- 
rose  , che  per  quelle  piccate  e glassate  , onde 
per  variarle . Vedete  il  Tom . 1.  Cap.  /. , e Tom.  IV ... 
Cap,I.  Finalmente  per  ogni  sorta  di  selvaggiume 
volatile  , che  restasse  dalla  tavola  , cotto  alla 
Bresa  , o piccato  e glassato  ; come  Pavoni  , 
Fagiani  , Galline  pratarole,  o di  Faraone,  Star- 
ne , Pernici,  Beccacele,  Anitre,  Garganelle  , 
Pivieri,  Piccioni  da  ghianda , Quaglie,  Tor- 
di ec-  j scaldatelo  come  la  Polleria  o come 
i Fricandò  , e servitelo  con  sopra  , o sotto  una 
altra  Salsa  , o Culi  -,  o un  Ragù  , o Guarnizio- 
ne ? diverso  da  ciò  , che  aveva  , allorché  Io 
serviste  la  prima  volta  alla  tavola  • Per  tutto 
quello  che  non  è piccato  , ma  soltanto  glas- 
sato ì come  Petti , Animelle  , Tenerumi  , Co- 
de , Carré  ec- , a questi  , se  volete  , gli  potete 
levare  la  glassa  ned’  atto  che  li  scaldate  con 

un 
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un  poco  di  brodo  in  una  cazzuola  , e quindi 
servirli  con  sopra  una  Salsa,  un  Culi  » o un  Ragù 
di  vostro  genio  , in  guisa  che  non  si  conosca  , 
che  prima  erano  glassati  ; ovvero  tornarli  di 
nuovo  a glassare  di  un  bel  color  <!’  oro  , e 
servirli  con  sotto  un’  altra  Salsa  diversa  d’er- 
ba , c un  Culi  colorito  , o un  Ragù  , o una 
bella  Guarnizione  > sempre  all’  opposto  di  ciò 
che  vi  era  prima  . 

In  ordine  alle  Granade  , e alle  Certrose  , 
che  restano  dalla  tavola  ; le  prime  snidatele 
ad  un  forno  temperato  nello  stesso  lor  piatto 
coperte  con  un  rame  rotoudo  , e quindi  glas- 
satele di  bel  nuovo  (se  sono  da  glassare  ) sco- 
late bene  la  Salsa  che  prima  v’  era  , nettate 
bene  il  bordo  del  piatto  , e servitele  con  una 
nuova  Salsa  alla  Spagnuola  , Se  poi  non  si  deb- 
bano glassare  , versateci  in  questo  caso  la  nuova 
Salsa  sopra  . In  quanto  alle  Certrose  , queste 
sarebbe  bene  di  non  riservirle  , imperocché 
essendo  composte  più  di  cavoli  , e di  altre  er- 
be , che  di  carne  , é sempre  una  povera  vi- 
vanda riscaldata  ; nulladimeno  la  potete  scal- 
dare come  la  Granarla  , e servirla  con  sopra 
una  nuova  Salsa  alla  Spagnuola  . 

Tutti  i Ragù  di  carne  5 Salmi  , Fricassé  » 
Composte  , Giblotte  ec.  Potete  variare  queste 
Vivande  , come  tutte  le  altre  ; mentre  con  tutte 
queste  carni  restate  dalla  tavola  , ci  potete  fare 
dell’  eccellenti  Torte  di  pasta  sfoglia  , metten- 
doci nel  fondo  un  poco  di  farsa  di  Cheuef, 
e sopra  qualche  fetta  di  lardo  cotta  ; indi  dopo 
cotta  la  Torta  la  scoprirete  , levarete  il  lardo, 
e servirete  con  un  poco  di  Salsa  , secondo  il 
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ripieno  della  Torta  . Ovvero  versare  una  delle 
suddette  vivande  ben  calda  in  una  Torta  Voi- 
o-vant  , e servite  subito  . Avverto  però  di  le- 
vare le  cipollette  alle  Composte  , e alle  Gi- 
blotte  . Alle  Torte  fatte  con  Salmi  di  selvsg- 
giume  volatile  , non  sarà  male  se  si  serviranno 
con  sopra  un  Ragù  di  tartufi  . A quelle  fatte 
con  Fricassé  di  polleria  un  Ragù  di  prugnoli 
alla  Pulette  , o altro  Ragù  alla  liason  , che 
trovarete  all’  Articolo  de’  Ragù  • Alle  Torte 
fatte  con  tenerumi  di  mongana  , lingue  > ani- 
melle ec. , restato  dalla  tavola  , ci  potete  met- 
tere nell’  atto  che  le  servite  un  picciolo  Ragù 
mele  . Oltre  di  ciò  tutti  i Ragù  ove  non  siavi 
erbe,  chenef,  uovette  nonnate,  uovette  com- 
poste , vi  possano  servire  per  ripieno  in  una 
Granata  , in  un  Pasticcio  di  maccaroni , in  un 
Timballo  di  lasagne  ec.  Se  volete  riservire  una 
Fricassé  , o un  Salmi  , come  la  prima  volta  , 
bisogna  che  lo  scaldate  a Cagno-maria  . 

Finalmente  le  erbe  restate  dalla  tavola  , 
come  cavoli  fiori  , gobbi  , broccoli  , sparagi , 
carciofi  , piselli  , salsefine  , finocchi , seller!  , 
fagioletti  verdi  ec. , si  possano  apprestare  in 
guisa  , che  saranno  buonissime  , e faranno  una 
figura  tutta  diversa  della  prima  volta  * che  fu- 
rono servite  alla  tavola  . Se  per  esempio  i ca- 
voli fiori  sono  stati  serviti  la  prima  volta  in 
Insalata  , cioè  allesso  , o alla  Salsa  di  butirro  , 
o a qualunque  altra  Salsa  , li  lavarete  con  brodo 
caldo  , e quindi  li  scolarets  , e lì  farete  frig- 
gere' di  bel  colore  nello  strutto  intimi  in  una 
pastella  da  frittura  ; ovvero  lì  appresta  rete  al 
parmigiano  . I gobbi  con  qualunque  Salsa  siano 
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stati  serviti , li  potete  preparare  come  li  cavoli 
fiori . I broccoli  se  la  prima  volta  sono  stati 
serviti  allesso  , la  seconda  li  potete  servire  con 
sopra  un  Ragù  dì  tartufi  , o d’  erbe  fine  . I 
Sparagi  dopo  eoe  li  averete  lavati  con  brodo 
caldo  dalla  Salsa  del  giorno  antecedente  e sco- 
lati , li  potete  servire  con  sopra  un’altra  Salsa 
fresca  ; ovvero  apprestarli  al  parmigiano,  o frig- 
gerli come  i cavoli  fiori  • Se  i carciofi  sono 
stati  serviti  interi  ben  mondati  con  sopra  qual- 
che Salsa,  li  potete  riservire  come  li  spara- 
gi . Se  i piselli  sono  stati  serviti  al  butirro 
manié,  o in  Ragù,  o in  altra  maniera  , ma 
senza  erbe  trite  . Li  potete  riservire  di  nuovo 
al  butirro  manie  scaldandoli  nel  momento  di 
servire  a Bagno-maria  , aggiungendoci  un  po- 
chino di  brodo  bianco  , e in  altra  maniera  li 
potete  legare  con  una  liason  . Le  salsefine  le 
potete  apprestare  come  li  sparagi  • I finocchi 
come  i cavoli  fiori  . I sellen  egualmente  . I 
fagioletti  verdi  se  sono  stati  serviti  in  Ragù, 
li  potete  riservire  alla  Liason  , e se  alla  Lia- 
son in  Ragù  , cioè  con  Culi  colorito  . I spinaci 
serviti  a qualunque  Culi  , li  potete  nel  mo- 
mento di  servire  riscaldare  , aggiungendoci  un 
pochino  di  Culi  , o capo  di  latte  , e riservirli 
nello  stesso  modo  , osservando  , che  siano  ben 
verdi  , ovvero  ne  potete  formare  un  Gatto  , 
Vedete  Gattò  di  Spinaci  nel  Tom,  IV.  85. 

Variazione  de ’ Pesci  al  Corto  brodo  . 

Qualunque  sorta  di  Pesce  sì  di  mare  , che 
di  acqua  dolce  , sì  grosso  , che  picciolo  , es- 
sendo stato  servito  intero  la  prima  volta  ai 
Corto-brodo , o semplicemente  allesso  > e vo- 
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lendolo  riservile  egualmente- intero  , lo  potete 
scalciare  dolcemente  con  uri  Corto  brodo  fatto 
espressamente  , o con  acqua  bollente  condita 
d<  sale  , e quindi  levargli  le  squame  se  le  aves- 
se  , e servirlo  ben  scodato  con  sopra  una  Sal- 
sa , o un  Ragù  di  vostro  genio  , sì  di  grasso  , 
che  di  magro  , ma  che  sia  alquanto  rilevato 
di  gusto  . L~  Salse  « he  più  convengono  a que- 
sti Pesci  sono  di  Butirro  siili  Capperi  , Bian- 
ca 5 Asce  , alla  Maitre  d Motel  , alla  Morue , 
al  Culi  e code  di  Gamberi»  all*  Italiana  rossa , 
al  Culi  di  pomidoro  , alb  Cedrioletl)  , alla  Car- 
pe , al  Vino  di  Spagna  ec.  In  quanto  ai  Ragù  : 
un  Ratrù  alla  Finansiere  , di  Gamberi , di  Tar- 
tufi , Mele  j di  Prugnoli  , di  Cedrioli  , alla  Va- 
Mere  , alla  Folette  , Imperiale  , di  qualunque 
Frutto  di  mare  , di  latti  e fegati  di  Pesci  , di 
Ostriche  e tartufi  » di  Chenef  ec.  , ovvero  co- 
prirli con  una  buona  Senteminult  » spolveriz- 
zarli di  mollica  dì  pane  grateata  , fargli  pren- 
dere un  bel  colore  al  forno  , e servirli  con 
sotto  un  Culi  di  grasso  , o di  magro  , o una 
buona  Salsa  alla  Spagnuola  , o Italiana  chiara  • 
Variazione  de'  Pesci  Fritti . 

Orduvre  zz  Di  tutti  i Pesci  fritti  restati  dalla 
tavola  , le  sole  linguatlole  si  possano  diversi- 
ficaie in  varie  maniere  , cioè  ; fate  cuocere 
un  poco  dì  riso  con  brodo  di  magro  , o acqua 
e sale  9 quando  sarà  quasi  cotto  e denso  , mesco- 
lateci un  buon  pezzo  di  butirro  fresco  , e quindi 
un  poco  di  Besciamella  • Vedetela  nel  Tom.  V. 
pag.  36.,  condite  consaie,  e pepe  schiacciato. 
Allorché  il  riso  sarà  vicino  ad  esser  freddo,  riem- 
piteci le  linguattole  bitte,  aprendole  dalia  parte 
TomJì,  u scu- 
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scura  , e levandogli  la  spina  , avvolgetele  poscia 
bene  con  butirro  squagliato  mescolato  con  un 
rosso  d'uovo,  e spolverizzatele  per  tutto  di 
mollica  di  pane  grattata  , ponetele  sopra  ia  gra- 
tella dalla  parte  bianca  , e nei  momento  di  ser- 
vire fategli  prendere  dalla  parte  di  sotto  un 
bel  color  d’  oro  sopra  un  fuoco  allegro  , e dalla 
parte  di  sopra  co’la  pala  rovente  senza  toccare  , 
e servite  con  sugo  di  limone  . 

In  altra  maniera  : riempitele  con  una  buo- 
na Salsa  d*  Indivia  , densa  , e legata  con  rossi 
<f  uova  freschi  « Vedetela  nel  Tom . P,  pag,  60, , 
e finitele  , e servitele  come  sopra  • 

In  altra  maniera  : riempitele  con  un  pezzo 
di  butirro  mescolato  con  sale  , pepe  schiaccia- 
to , noce  moscata  , petrobemolo  , cipolletta  , 
un  pochino  di  basilico  , una  punta  d*  aglio  , il 
tutto  trito  , ed  un  poco  di  mollica  di  pane 
grattata  , e finitele  , e servitele  come  sopra  • 
In  altra  maniera  : subito  fritte  le  linguat- 
tole  , apritele  dalla  parte  bianca  * levategli  la 
spina  , e riempitele  con  un  pezzo  di  butirro 
’ condito  come  per  i Maccarelli  • Vedeteli  nel 
T otti»  F.  pag.  198.  , e servitele  subito  « 

In  ordine  ai  filetti  di  Lmgoattole  fritte  , 
e restate  dalla  tavola  ; questi  si  apprestano 
in  varie  man  ere  , cioè  : levate  a due  linguat- 
tole  quattro  filetti  per  cadauna  , avvolgeteli 
con  butirro  squagliato  mescolato  con  un  rosso 
d’uovo  , sale  3 pepe  schiacciato  , spolverizzateli 
bene  di  mollica  di  pane  grattata  * e nel  momento 
di  servire  fategli  prendere  sopra  la  gratella  un 
bel  color  d*  oro  ad  un  fuoco  allegro  , e ser- 
vite , con  sugo  di  limone  . 
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In  altra  maniera  : quando  avrete  levati  i 
filetti  come  i precedenti  , aggiustateli  sopra  il 
piatto  che  dovete  servire  , e versateci  sopra 
una  Salsa  fredda  fatta  con  olio  , sugo  di  li- 
mone , un  poco  d’aceto  di  dragoncello,  o al- 
tro aceto  , un  buon  pizzico  d*  erbe  a Ravigotta 
trite  • Vedetele  alla  Salsa  alla  Ravigocta  Tom.  /. 
pag.  67. , tre  alici  passate  al  setaccio  , un  poco 
di  mostarda  , qualche  cappero  fino  intero  , sa- 
le , e pepe  schiacciato  , mescolate  bene  9 ver- 
sate , e servite  . 

In  altra  maniera  : scaldate  i filetti  di  lin- 
guattole  con  un  poco  di  brodo  dì  maturo  » o 
con  acqua  bollente  e sale  ^ indi  scolateli  9 asciu- 
gateli , poneteli  sopra  il  piatto  , e serviteli  con 
sopra  una  Siisa  di  vostro  genio  di  grasso  , o 
di  magro  , come  di  Cedrioletii  » di  Capperi  , 
Robeita  ? di  Cedrioli  » di  Pomidoro  9 Àsce  « 
Ravigotta  9 Remoiada  , di  Gamberi  , Agro-dol- 
ce ec.  , ovvero  un  Ragù  di  Frutti  di  mare  , 
di  code  e culi  ci)  Gamberi  , di  Olive  5 all  Va- 
liere  , alla  Foletta  9 di  Tartufi  ec.  Vedete  unte 
queste  Salse  9 e Ragù  nel  Tom»!.  IV.  e V. 

Modo  di  conservare  diverse  sorta 

d’  Erbe  . 

V 

Sparagi  . 

Abbiate  de*  belli  Sparagi , nettateli  bene  , 
e tagliateli  tutti  della  stessa  lunghezza  9 fate- 
gli quindi  dare  un  bollo  neil’  acqua  bollente 
con  molto  saie  ; indi  levateli  subito  , lasciateli 
scolare  j e raffreddare  ; poneteli  poscia  in  un 
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vaso  di  terra  verniciato  , che  i Sparagi  restino 
nella  loro  lunghezza  , con  qualcne  garofano  , 
molto  sale  , fette  di  limone  , m^ta  aceto  , e 
ìli 1 ta  acqua,  ( alcuni  non  vogliano,  che  sa- 
le , e acqua  , o sale  , e aceto  ) coprite  con  un 
pannolino  doppio  , e sopra  tre  dita  di  butirro 
squagliato  , o olio  ; coprite  bene  il  vaso  , e 
mettetelo  in  un  luògo  temperalo  . Servitevi 
di  una  cucchiaia  di  argento  p r prend  rii  , al- 
lorché nè  averete  di  bisogno  > badando  di  non 
toccare  con  le  mani  la  con  ra  , fateli  stare 
qualche  poco  nell’acqua  tiepida  , e quindi  cuo* 
ceteli  , e serviteli  come  gli  altri  • 

Li  potate  ancora  conservare  sott’olio  3 do- 
po che  li  averete  imbianchiti  all'acqua  bol- 
lente come  sopra  , ed  usare  le  medesime  cau- 
tele nel  prenderli  . 

Li  potete  conservare  anche  crudi  , cioè 
dopo  nettati  spolverizzateli  con  sale  fino  , e 
garofani  schiacciati  grossolanamente;  quindi  ag* 
giuntateli  in  un  vaso  di  terra  , facendo  un  suolo 
eli  sale  , ed  uno  di  Sparagi  , e cosi  sino  al  fine  : 
osservando  che  il  primo  , ed  ultimo  suolo  sia 
eli  sale;  riempite  poscia  il  vaso  dì  buon’aceto 
bianco  3 e chiudetelo  bene  . Servitevi  di  un  cuc- 
chiaio d’argento  per  tirarli  fuori  quando  ne  ave- 
te di  bisogno  > e eoe  la  mano  non  tocchi  l'aceto  • 
Per  servirvene  tuteli  etto  ere  con  moit’ acqua  . 

Carciofi  . 

Per  conservare  i culi  levate  ai  Carciofi 
tutte  le  foglie  , nettategli  bene  col  coltello  i 
detti  culi , e a misura  gettateli  nell'  acqua  fre- 
sca con  un  filetto  d aceto  , o sugo  dì  limone  , 
acciò  non  divulghino  aeri  ; quindi  fateli  cuocere 
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nel!*  acqua  bollente,  finché  vedrete  che  gli  si 
leva  il  pelo  , passateli  allora  all*  acqua  tresca  , 
nettatali  bene  , scolateli  i e fateli  seccare  al 
sole  sopra  delle  stoje  , 0 tavole  * o ad  un  forno 
temperato  sopra  lastre  di  rame  stagnate  • Se 
volete  li  potete  ben  infarinare  proli  ? dì  farli 
seccare  . Allorché  ve  ne  volete  servire  , fateli 
stare  ammollo  nell’acqua  fresca  vent  quattr’ore  . 

Per  conservarli  secchi  interi . Quando  sono 
imbianchiti  all*  acqua  bollente  con  tutte  le  fo- 
glie , e levatosi!  il  pelo  , fateli  scoiare  bene  , 
e poscia  seccare  al  sole  , o ad  un  forno  mo- 
derato ; avanti  di  servirvene  bisogna  farli  rin- 
venire nell*  acqua  tiepida  per  ventìquattr’ore  , 
o pia  • 

Per  conservarli  alla  salimoja  . Apprestate 
nna  salimoja  con  due  terzi  d*  acqua  , ed  uno 
di  aceto  , sale  secondo  la  quantità  della  sali- 
raoja  , cioè  una  libbra  di  sale  per  tre  foglietta 
cP  acqua  . Fate  scaldare  questa  salìnauja  sopra 
il  fuoco  , finche  il  sale  siasi  squagliato  ; lascia- 
tela allora  riposare  , e colatela  chiara  . Pren- 
dete de’  Carciofi  , secondo  la  quantità  , mon- 
dateli bene  , e fateli  cuocere  più  della  metà 
all*  acqua  bollente  ; indi  passateli  alla  fresca  , 
scolateli  , asciugateli , metteteli  in  un  vaso  di 
terra  verniciato  , versateci  sopra  Ja  salimoja  fino 
all’  orlo  del  vaso  5 metteteci  sopra  due  dita  di 
olio  , o butirro  squagliato  ; ponete  il  vaso  in 
un  luogo  , che  non  sia  né  troppo  caldo  , nè 
troppo  freddo  , e non  P aprite  che  quando  ne 
avete  di  bisogno  . Fateli  dissalare  nell’acqua 
fresca  prima  di  servirvene  . 


JIO 
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Favìoletti  J tv  dì  . 

Prendete  de’  Fagioletti  verdi  la  quantità 
che  vorrete  » sceglieteli  freschi  , teneri  * non 
tanto  grossi » e filacciosi,  mondateli  da  capo 
e da  p ed  , fateli  cuocere  all*  acqua  bollente 
mezzo  quarto  d’  ora  , e passateli  subito  all’ac- 
qua  fresca  * Quando  saranno  freddi  levateli  dall* 
acqua  , scolateli  bene  > rretieteli  in  un  vaso  ver- 
niciafo  » copriteli  di  sahmoj  a come  i Carciofi 
qui  sopra  » poneteci  il  butirro  » o olio  , met- 
tete il  vaso  in  un  luogo  temperato  , ben  co- 
perto con  più  doppi  di  carta»  e noni’ aprite, 
che  quando  ne  avete  di  bisogno  , osservando 
di  non  toccare-  la  concia  con  le  mani . 

Per  farli  seccare  ; prendete  de’  Fagioletti 
come  i precedenti  » mondateli  , ed  imbianchi- 
teli egualmente  . Quando  saranno  scolati  , infi- 
lateli con  un  ago  e filo  , appendeteli  al  solaio 
in  un  luogo  asciutto  , e si  conserveranno  lun- 
gamente co  ì : Allorché  vorrete  servirvene  » 
fateli  ammollare  nell*  acqua  tiepida  finché  ave- 
ranno  reso  la  loro  prim  i verdura  ; fateli  quin- 
di cuocere  nell’  acqua  bollente  , e apprestateli 
nello  stesso  modo  , che  i Fagiolettl  freschi  no- 
velli . Nella  stessa  maniera  farete  cuocere  I 
Fagùoletti  sotto  la  salimoja, 

Potete  anche  mettere  i Fagiolettl  crudi  , e 
mondati  in  una  terrina»  con  due  onde  di  sale 
fino  per  ogni  libbra  di  Fagioletti  ; quindi  per 
ventiquattr*  ore  mescolarli  spesso  ; poscia  la- 
varli all'  acqua  fresca  , se  volete  » scolarli  , e 
metterli  in  un  vaso  di  terra  , e coprirli  d’  aceto 
bianco  . Bisogna  prima  di  apprestarli  lavarli  , 
e farli  cuocere  con  moli’  acqua  • 
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Piselli  fini  • 

Sbucciate  de*  Piselli  fini  » freschi  , e di  buo- 
na qualità  , quella  quantità  che  credete  neces- 
saria , spandeteli  sopra  gran  fogli  di  carta  , e 
fateli  seccare  ad  un  forno  assai  temperato  , co- 
perti pure  di  fogli  di  carta  ; ovvero  al  sole» 
con  panni  lini  sotto  , e sopra  . Quando  saranno 
ben  secchi  poneteli  in  un  sacchetto  di  tela  , e 
conservateli  in  un  luogo  asciutto  • Per  servir- 
vene  fateli  cuocere  con  acqua  fredda  , e quindi 
apprestateli  come  i freschi  , cioè  ai  Butirro 
manie  j alla  Crema»  alla  L»asou  , e qualunque 
Culi , per  Zuppe  , Purè  ec.  , ma  per  quest’  ul- 
time bisogna  farli  cuocere  con  brodo  buono  • 

Tartufi  . 

Mondate  leggermente  col  coltello  quella 
quantità  di  Tartufi  che  vorrete  , che  siano 
grossi , sinceri  , e marmorati  neri , quindi  la- 
vateli all*  acqua  fresca  , asciugateli  bene  , e ta- 
gliateli in  fette  , stendeteli  sopra  lastre  dì  rame 
stagnate  , fateli  seccare  ad  un  forno  assai  tem- 
perato , e conservateli  dentro  un  sacchetto  di 
tela  , in  un  luogo  asciutto  ; per  servirvene  fa- 
teli ammollare  nell’acqua  calda  vicino  al  fuoco. 

Per  conservarli  sott*  olio  . Lavateli  bene 
con  acqua  fresca  » ed  una  scopetta  ; quindi  asciu- 
gateli , fateli  cuocere  per  metà  con  vino  rosso  » 
o bianco,  bollente,  e un  poco  di  sale,  poscia 
scolateli , asciugateli , fateli  raffreddare  » met- 
teteli in  vasi  di  vetro  , con  olio  fino  sino  all’orlo 
del  vaso  , copriteli  bene  con  carta  pecora  , le- 
gata all*  intorno  , e per  servirvene  » lavateli 
prima  nell*  acqua  calda  . Di  questi  Tartufi  fes- 
sene un  gran  commercio  in  tutti  i paesi  del 
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Settentrione  , ove  vendono  portati  di  Francia  ; 
ma  i primi  qualora  siano  seccati  con  attenzio- 
ne , e ben  conservati , sono  molto  più  superiori 
in  bontà  ai  secondi,  che  hanno  sempre  un  gu- 
sto d*  olio  poco  grato  , benché  bellissimi  in  ap- 
parenza ? ed  inoltre  costano  assai  di  più  degli 
altri . 

Prugnoli  , 

Abbiate  de*  piccioli  Prugnoli  freschi , e sin- 
ceri, quella  quantità  che  credete,  mandateli, 
e nettateli  bene  senza  lavarli  ; quindi  con  un 
ago  infilateli  ad  un  filo  uno  la  volta  * e forma- 
tene tante  corone;  fateli  seccare  ad  un  forno 
assai  temperato  , o al  sole , ma  il  sole  non  sarà 
sufficientemente  caldo  allorché  è la  stag.one  de* 
Prugnoli  , onde  sarà  sempre  meglio  al  forno  ; 
e quindi  appendeteli  in  un  luogo  asciutto  . Per 
potervene  servire  fateli  ammollare  come  i Tar- 
tufi . 

Funghi . 

Abbiate  degli  Ovoli , o altri  Funghi  , che 
siano  sicuri , quella  quantità  che  volete  conser- 
vare > nettateli  5 lavateli , e fategli  fare  un  bol- 
lo nell*  acqua  bollente  , indi  versateli  sopra  un 
rame  bucato  acciò  scolino  bene  ; allorché  sa- 
ranno ben  scolati , e freddi , poneteli  in  un  va- 
so di  terra  , o picciolo  bariletto  > con  qualche 
fogl  ia  di  alloro,  fusti  di  finocchio  domestico  » 
garofani  > noce  moscata  , e pezzetti  di  cannella 
Su  bastone  . Abbiate  una  salimoja  fatta  con  ac- 
qua , e sale  » fatela  riposare  due  ore  , e quindi 
colatela  nel  vaso,  o bariletto,  che  i Funghi 
bagnino  bene  . Chiudete  il  bariletto  , e conser- 
vatelo in  luogo  asciutto  . De*  Funghi  preparati 

pre* 
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presso  a poco  in  questa  guisa  i Genovesi  ne 
fanno  gran  comuicrcio  ne*  Paesi  esteri . Se  poi 
detti  Funghi  saranno  in  un  vaso,  copriteli  con 
butirro  chiarificato  , o olio  , ed  il  vaso  ben  tu- 
rato , mettetelo  in  un  luogo  fresco  . 

Per  conservarli  in  altra  maniera  : dopo  che 
averete  nettati  , spilluccati  , e lavati  i Funghi , 
passateli  un  momento  sopra  il  fuoco  in  una  caz- 
zarola  , con  un  buon  pezzo  di  butirro  , o olio, 
secondo  la  quantità  de’  Funghi , e conditeli  di 
spezie  fi  ie  ; metteteli  quindi  in  un  vaso  di 
terra  , con  un  poco  di  salimoja  , e aceto  bian- 
co , copriteli  con  butirro  , o olio  , chiudete 
bene  il  vaso,  e conservateli  in  luogo  asciutto. 
Acanti  d*  impiegare  questi  Funghi  bisogna 
metterli  a dissalare  in  diverse  acque  tiepide  • 
Questi  si  apprestano  in  Ragù  , come  i freschi  • 

I Funghi  secchi  si  preparano  come  i Pru- 
gnoli , cioè  si  puliscono  * sì  tagliano  in  pezzetti, 
s*  infilano  , e si  seccano  nello  stesso  modo , e 
per  vero  dire  sono  eccellenti  ne*  Ragù  , e assai 
preferibili  a quei  salati  . 

Potete  a »che  fare  la  polvere  di  Prugnoli , 
o di  Ovoli  , o di  CaldarelJe  , o di  altri  buon! 
Funghi  ; cioè  nettate  bene  i Funghi , tagliateli 
In  fette  , fateli  seccare  al  sole  , o al  forno  , indi 
pestateli  nel  mortajo , passateli  ad  un  setaccio 
fino  , chiudete  questa  polvere  in  una  scatola  di 
latta  , acciò  non  svapori  . Questa  vi  potrà  ser- 
vire tutto  l’anno  per  mettere  ne*  Ragù,  ne* 
Pasticci  caldi  , e rifreddi  , e a condire  tutta 
sorta  di  lardoni  per  lardare  le  carni* 
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Cedri  oli  , e Cedrioletti  • 

Scegliete  de’Cedrioli  , che  siano  mezza- 
netti,  dì  bella  qualità,  e non  troppo  maturi , 
aggiustateli  in  un  vaso  , o bariletto  con  «ale  t 
e aceto  , , ( alcuni  ci  mattono  metà  acqua  per 
renderli  meno  acri  ) , coprteio  brne  , e lascia- 
teli così  un  mese  senza  toccai  li,  in  un  luogo 
fresco  j e che  i Cedrioli  bagnino  sempre  nella 
salimoja  : se  questa  mancasse  bisogna  aggiun- 
gerci dell’altra. 

Quando  la  stagione  de' Cedrioli  è passata 
vi  potete  servire  di  questi  , dopo  che  li  ave- 
rete  pelati,  e fatti  stare  un  poco  nell’  arqua 
fresca  • Questi  vi  potranno  servire  a tutti  que- 
gli usi , che  i Cedrioletti . 

I Cedrioletti  si  apprestano  in  questa  ma- 
niera : fate  bollire  un  poco  , dell*  aceto  a suf- 
ficienza per  la  quantità  de*  Cedrioletti  , con 
sale  9 pepe  lungo  , e ramette  di  finocchio  do- 
mestico ; quando  sarà  freddo  aggiustate  i Ce- 
drioletti , che  siano  freschi  in  un  vaso  di  terra  > 
versateci  dentro  f aceto  , che  restino  ben  co- 
perti , chiudete  il  vaso  , mettetelo  in  un  luogo 
asciutto,  e lasciateli  qualche  tempo  prima  di 
servirvene  . 

Ovvero  salate  i Cedrioletti  come  i Fagio- 
letti  crudi  , e poscia  versateci  sopra  f aceto 
suddetto  * senza  sale  ; oppure  altro  aceto  bian- 
co naturale,  colli  stessi  condimenti,  o senza» 

olive  . v 

Si  conciano  le  Olive  ne!  tempo  in  cui  so- 
no ancor  verdi , e qualche  volta  sì  salano  le 
mature  9 e si  seccano  al  sole»  Gli  antichi  con- 
ciavano le  Olive  con  molta  attenzione  > e ave- 
va- 
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vano  Inventati  diversi  metodi  per  dargli  il  gu- 
sto  grato  , che  la  natura  sembra  gli  abbia 
negato  . 

I moderni  ne  hanno  trovato  uno  più  sem- 
plice , poiché  non  impiegano  per  quest*  eifetto  , 
che  faceto  , e il  sale  „ o L*  acqua  , e il  sale  • 

Carote  rosse  . 

Fate  cuocere  al  torno  sopra  una  tavola  co* 
perte  delle  loro  foglie  quella  quantità  di  Ca- 
rote rosse  che  volete  , che  siano  picciole  , e 
non  filacciose  : quelle  di  Viterbo  sono  le  miglio- 
ri . Quando  sono  cotte  fatele  raffreddare  ; indi 
pelatele  , mettetele  in  un  vaso  di  terra  , copri- 
tele di  buon’  aceto  bianco  , con  un  poco  di  sa- 
le , qualche  garofano  , e fusti  di  finocchio  do- 
mestico , osservando  che  sempre  siano  coperte 
dall’aceto.  Levatele  con  una  cucchiaia  senza 
toccare  colla  mano. 

Capperi . 

Questi  dopo  che  sono  stati  scelti  piccioli , 
e mondati , si  pongono  in  un  vaso  di  terra  f si 
cuoprono  con  buon*  aceto  bianco  , mescolato 
con  salea  proporzione;  si  tura  bene  il  vaso» 
e si  pone  in  luogo  asciutto . Si  possano  accon- 
ciare i Capperi  anche  in  vasi  di  vetro  • 

Sugo  di  Agresto  • 

Si  sceglie  l’uva  acerba  avanti  il  sole  leo- 
ne , e si  prepara  , lasciandola  colla  vinaccia  per 
più  giorni  coperta  con  una  tela  grossa  » finche 
la  vinaccia  s!  sollevi  , la  feccia  se  ne  vada  al 
fondo  , e si  chiarifichi  l’agresto  . Fatto  in  que- 
sto modo  , e imbottigliato  si  conserva  chiaro , 
ed  incorrotto  tutto  l’anno . 


dpi  CIO 

Farina  de*  Pomi  di  Terra  • 

Molti  Autori  hanno  scritto  sojxra  questo 
frutto  Americ-mo  9 e tra  le  altre  cose  cM  in  >do 
di  estrarne  la  farina  , farne  pane  ec.  Io  per 
non  entrare  ne’  loro  diversi  pareri  , dirò  ciò 
che  1*  esperienza  mi  ha  insegnato  riguardo  lo 
estrarne  la  farina  per  uso  soltanto  della  cucina  . 

Prendete  dieci  libbre  di  Pomi  di  terra  , 
mondateli  dalla  loro  pellicola  , tagliateli  in  fet- 
te sottili  , e sopra  una  stoja  j o ponieri  , fateli 
seccare  al  sole  , coperti  con  tògli  grandi  di 
carta  j o panno  lini  fini , acciò  non  scurischi- 
110  » muovendoli  di  tempo  in  tempo  . Quando 
saranno  ben  secchi  pestateli  nel  mortajo  , pas- 
satene la  farina  ad  un  setaccio  fino  , e servi - 
tcvene  in  luogo  di  quella  di  grano  • 

Se  sarà  d’ Inverno  in  luogo  di  farli  seccare 
al  sole  , fateli  seccare  ad  un  forno  temperato  , 
collo  stesso  metodo  , ma  sopra  lastre  di  rame 
stagnate  • 

Potete  anche  fare  detta  farina  in  altra 
maniera  , cioè  , dopo  separat  i Pomi  di  terra 
dalla  sottile  corteccia  , grattateli  con  una  grat- 
tugia sopra  un  panno  Jfio  , e quindi  spandeteli 
al  sole  per  disseccarli , e separarli  affatto  dall* 
umido  , con  mescolarli  , e rivoltarli  bene  spes- 
so ; dopo  pestateli  nel  mortaio  , passatene  la 
farina  ad  un  setaccio  r.  e servitevene  ai  mede- 
simi usi , che  quella  di  grano  • Se  sarà  d Inr 
verno  fateli  seccare  al  forno  come  sopra  . 

Con  questa  farina  potrà  farsi  Tagliolini  „ 
Maccaroni , Gnocchi  , Lasagne  , Polenta  , Cre- 
me , Biscotti  » Ciambelle  , Flappe  9 ed -altra 
Pasticcierà  ; come  parimenti  si  può  fare  Io 

stes- 
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stesso  con  la  metà  farina  di  grano  » e la  metà 
fama  di  pomi  di  terra  , o pasta  fatta  Con  detti 
pomi  di  terra,  cioè  10U1  prima  con  acqua, 
poscia  pelati , e pesti  nel  mortajo  . 

Per  fare  lievitare  la  farina  stemperateci 
la  seia  il  lievito  con  acqua  calda  , e la  mattina 
seguente  formatene  la  pasta  con  acqua  egual- 
mente ia!da,  nello  stesso  modo,  come  si  pra- 
tica a quella  di  grano  • 

rfltro  modo  per  lievitare  il  Pangiallo . 

Metieie  la  sera  il  lievito  nella  farina  , la 
mattina  formatene  la  pasta  come  l’ altra  , e 
scaldate  le  mandorle  , ed  il  zibibbo  in  una 
saccoccia  di  tela  , o alla  stuta  , o in  altra  ma- 
niera ; formatene  quindi  le  pagnotte,  fittele 
lievitare  sopra  il  letto  , con  una  tovaglia  gotto 
e sopra,  e coperte  con  panni  di  lana,  acciò 
stiano  calde  , poscia  indoratele,  e fatele  cuo- 
cere al  foino  come  f altre  . Veci,  pag,  252. 

Marmellade  diverse  , 

Fate  cuocere  qualunque  frutto  con  acqua 
quanto  basti  , uno  stecco  di  cannella  , ed  una 
scorretta  di  limane  ; quando  sarà  cotto  , e con- 
sumata l’acqua  , passacelo  al  setaccio  ; indi  me» 
scolateci  per  ogni  sei  libbre  di  tratto  , sei  lib- 
bre di  zucchero  cotto  alla  Piume  ; fate  bolli- 
re , finché  la  Mar  meliaci  a regga  alla  cucchiaia, 
mescolando  speaso  , acciò  non  bruci  ; riempi- 
tene quindi  de’  barattoli  , e quando  sarà  fredda 
spolverizzatela  sopra  con  zucchero  fino . Se  a 
qualcuna  gli  volete  dare  un  bei  colore  , met- 
teteci un  poco  di  amarante  di  uvetta  lacca  . 
Per  le  Marmeìlade  di  scorze  di  cedrato  , di 
limone  , e di  Portogallo  > tagliatele  in  quarti  , 

po~ 
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ponetele  all* acqua  fresca,  e mettetele  poscia 
a bollire  con  altr’ acqua;  finché  diventino  mol- 
le ; passatele  poscia  all’  acqua  fresca  , che  glie 
la  cambierete  spesso,  per  lo  spazio  di  due  gior- 
ni ; indi  scolatele  , stringetele  in  un  panno  li- 
no , pestatele  nel  mortaio  , e passatele  al  se- 
taccio , mescolateci  quindi  tanto  zucchero  cotto 
alla  Piume  , per  quanto  è il  peso  dei  frutto  , 
e finite  come  sopra , mettendoci  il  sugo  di  uno 
o due  limoni  • 

SPIEGAZIONE  GENERALE 

De'  Termini  Francesi  . 

Sugo  , significa  Brodo  colorito* 

Cuti  , significa  Brodo  legato  • 

Consomè  , vuol  dire  Brodo  consumato  . 

Restoran , equivale  a Brodo  ristorante  • 

Suage  , è questo  un  Brodo  per  Zuppe  . 
liresa  , significa  condimento  per  cuocere  Carni» 
Pesci  » Erbe  ec. 

AsplCy  significa  Brodo  chiarificato,  o da  gela- 
re , o naturale , e rilevato  di  gusto  . 
Tablette , sono  mattoncini  di  Brodo  per  viag- 
gio . 

Glassa  , significa  Brodo  assai  consumato  per  da- 
re il  lustro  a qualunque  vivanda  piccata  „ 
o non  piccata  • 

Pocle  , é questo  un  condimento  per  cuocere 
ogni  sorta  dì  Carni  » e specialmente  di 
Polleria  . 

Purè , è questo  un  Brodo  legato  con  Erbe  , o 
Legumi  per  qualunque  Zuppa  , o Salsa. 

Ra~ 
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Ragù  , vedete  nel  Tom,  IV,  pag,  5, , cosa  signi- 
fichi • 

Salpiccone  , significa  grosso  Piccatiglio  • 

/4&cì , significa  fino  Piccatiglio  • 

Farsa  > significa  Carne  qualunque  , Pesce  qua- 
lunque, Erba  qualunque,  pesta,  o passata 
al  setaccio  • 

Fricandò  , significa  qualunque  sorta  di  Carne  , 
o Pesce  piccato  di  lardo , o in  altra  ma- 
niera . 

Fricassèa  specie  di  vivanda  di  Pollerìa  brodet- 
tata . 

Chenef , specie  di  Polpette  di  Pollo  , o di  altra 
Carne  , o Pesce  ec. 

M atc lotta  , specie  di  vivande  di  Pesce  • 
Carbonaia  , vivanda  di  Castrato  con  Cipolle  • 
sfrìco  , vivanda  diCastrato  con  Rape* 

Salmi , vivanda  di  Selvaggiume  con  Crostini  » 
Composta  , specie  di  vivanda  fatta  di  Piccioni , 
Pollastri  ec. 

Et  14%' è , significa  Stufato  . Si  apprestano  in  que- 
sta guisa  Polli , Pesci  ec. 

Escaloppe  , significa  fettine  fine  di  qualunque 
sorta  di  Carne  cruda  • 

Emensè  , significa  fettine  fine  di  qualunque  sorta 
di  Carne  cotta . 

Rulaàìne , sono  una  specie  di  braciole  involta- 
te , sì  di  Carne  » che  di  Pesce  f 
Filetto , significa  quella  striscia  di  Carne,  che 
trovasi  sotto  alle  coste  d*  ogni  Animale 
quadrupede • 

Filetti  mignoli , sono  quelle  strisele  di  Carne  , 
che  trovasi  sotto  i petti  d’ ogni  Volatile . 


Sei- 
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Sella  , vuoi  dire  il  groppone  di  un  Castrato  , 
o Capretto  . 

Pot  de-Bif,  vedetelo  nel  Tom.  il.  pag.  5$. 

diletti  di  Pesci  : sono  questi  o le  due  parti  late- 
rali dei  Pesce , disossate  , o tagliate  a stri- 
sce dopo  disossate  , o levati  dal  Pesce 
dopo  cotto  • 

A telette  , sono  piccioli  spiedini  con  Animelle  , 
o Fegatini  , o Palati  ec. 

Tartelette,  specie  di  Pasticcietti  . / 

fissole  , sono  questi  piccioli  Ravioletti  fritti  , o 
dolci  ? o bruschi . 

Carré  significa  quattro  o cinque  Cotelette  di 
Animale  quadrupede  unite  insieme  , e ta- 
gliate le  osse  delle  coste  corte  , che  for- 
ma un  pezzo  di  Carne  riquadrata  . Carré 
significa  Quadrato  . 

Cotelctte  , sono  Costolette  , ossiano  Braciole  . 

Piccare , è una  specie  di  recami  , eoe  fassi  con 
piccioli  lardelli  di  lardo  tagliati  aSsai  rego- 
larmente , e un  ago  , sopra  a qualunque 
sorta  di  Carne,  o Pesce  . Si  può  piccare 
ancora  con  filetti  di  tartufi  , di  carote  , 
con  fusti  di  petrosemolo  ec* 

Lardare  , s’ intende  infilare  nella  Carne  de’  lar- 
dèlli di  lardo  ? e prosciutto  , conditi. 

jfmbigà  , significa  una  Cena  servita  tutta  in  una 
portata  . 

Trussare  , significa  incosciare  , o aggiustare  prò? 
priamente  qualche  Pollo  , o altro  Volatile 
colle  zampe  nel  corpo  , o sopra  il  petto  9 
o in  altra  guisa  * 

flambare  > significa  fare  rinvenire  un  poco  qua- 
lunque Volatile  9 all’ aria  di  un  fornello 

ar- 
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aniente,  onde  poterlo  poi  spilluccare  da 
tutte  le  puche  . 

Spillnccare , significa  , dopo  che  il  Volatile  sarà 
flambato  , levargli  colla  punta  del  coltello 
tutte  le  puche  , onde  renderlo  netto  • 
Imbianchire  , all*  acqua  bollente  , significa  prò- 
lessare  , o allessare  qualunque  cosa  • 

Panate  , vuol  dire  , spolverizzate  di  mollica  dì 
pane  grattata  . 

Senteminult , Salsa,  o Brodo  , cosi  nominato . 
Fpluche  , sono  trondine  minute  di  petrosemolo? 

che  si  mettono  nelle  Salse  • 

/4scè  , sign'fica  trito  . 

Piccante , vuol  dire  brusco  • 

Farsire  , significa  riempire  . 

Voi  0 vant , vuol  dire  Pasticcio  , Torta  , o Pa- 
sticcietto  cotto  vuoto  , e poi  ripieno  • 
Malbrè  , è questa  una  Vivanda  rifredda  , deco- 
rata in  cazzarola  , ò stampa  di  rame  • 
Galantina  , altra  Vivanda  rifredda  , decorata 
sul  piatto  . 

Diversi  altri  Termini  Francesi  si  trovano 
spiegati  nel  Tom . /,  pag.  lv. 


Pine  del  Tomo  Sesto,  cdVltimo* 


Et- 
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